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BAB I
PENDAHULUAN
10. Latar Belakang 
Magang merupakan bagian dari kurikulum yang dilakukan oleh mahasiswa D III Teknologi 
Hasil  Pertanian  sebagai  syarat  untuk  meraih  gelar  Ahli  Madya.  Kegiatan  magang dilaksanakan 
dengan cara melakukan praktek kerja pada lembaga­lembaga yang relevan dalam bidang industri 
pengolahan hasil pertanian. Bentuk kegiatan yang dilakukan adalah kerja praktek dengan mengikuti 
semua kegiatan dilokasi  magang.  Magang di   industri  hasil  pertanian penting untuk melengkapi 
pengetahuan mengenai dunia industri yang sebenarnya dan merupakan bentuk nyata dari teori­teori 
yang di dapat selama mengikuti perkuliahan di kampus. 
Dimasa moderen ini roti merupakan salah satu makanan alternatif pengganti nasi yang nilai 
gizinya  tidak kalah dengan nasi.  Salah  satu alasan  masyarakat   Indonesia  memilih     roti  sebagai 
makanan   pengganti   nasi   adalah   dikarenakan   roti   merupakan   makanan   yang   praktis,   mudah 
disajikan,  higienis,  memiliki banyak variasi  pilihan rasa,  mudah didapat,  dan harga yang relatif 
murah, hampir semua kalangan mampu membeli roti. 
Roti  adalah makanan yang terbuat dari  fermentasi   tepung terigu menggunakan ragi atau 
bahan pengembang lainnya kemudian dipanggang dengan menggunakan oven.  Pada awalnya roti 
dibuat dari gandum yang digiling menjadi terigu murni dan dicampur dengan air kemudian dibakar 
diatas   batu   panas   atau   oven.   Seiring   dengan   berkembangnya   jaman,   kini   roti   dibuat  menjadi 
bermacam­macam bentuk,   ukuran,   rasa,   tampilan,   tekstur,   dan   juga  menggunakan   bahan   yang 
bervariasi,   meliputi   bahan   baku,   bahan   tambahan,   dan   bahan   pelengkap   atau   hiasan   untuk 
mempercantik tampilan roti agar lebih menarik.
Salah satu pabrik roti yang terkenal di Surakarta adalah Perusahaan Roti Ganep’s Traditional 
Snack, Surakarta dengan alamat Jl. Sutan Syahrir 176, Tambak Segaran, Surakarta. Penulis memilih 
magang di perusahaan ini dikarenakan perusahaan ini selain memproduksi roti basah, perusahaan 
ini   juga  memproduksi   roti   tradisional  dan  makana khas  Surakarta  yang menjadi  ciri  khas  dari 
perusahaan  tersebut.  Salah satu contoh adalah roti  kecik yang sekarang  ini  sudah tidak banyak 
orang yang membuat roti tersebut. Roti kecik tersebut banyak diminati masyarakat dari Surakarta 
maupun wisatawan dari luar Surakarta, bahkan tidak jarang wisatawan manca negara yang membeli 
roti kecik sebagai oleh­oleh khas dari Surakarta.
11. Tujuan
Tujuan umum kegiatan Magang di Perusahaan Roti Ganep’s Traditional Snacks adala:
• Untuk memperluas dan meningkatkan pengetahuan mengenai hubungan antara  teori  yang di 
pelajari pada saat kuliah dan penerapan di dunia kerja.
• Melatih mahasiswa bekerja, agar ketika nanti mulai bekerja mahasiswa tersebut sudah memiliki 
pengalaman bekerja.
• Meningkatkan keterampilan dan pengalaman kerja dibidang industri hasil pertanian.
• Meningkatkan wawasan mahasiswa tentang berbagai macam kegiatan industri hasil pertanian.
• Menjalin   hubungan   baik   antara   Perguruan   tinggi   dengan   Perusahaan   Ganep’s   Tradisional 
Snacks Surakarta.
Tujuan khusus kegiatan Magang di Perusahaan Roti Ganep’s Traditional Snacks adala:
C. Mengetahui dan memahami macam­macam bahan yang digunakan dalam pembuatan roti  di 
Perusahaan Roti Ganep’s Traditional Snacks.
D. Mengetahui proses pembuatan roti di Perusahaan Roti Ganep’s Traditional Snacks.
E. Mempelajari pengendalian mutu bahan, pengendalian proses, dan pengendalian produk akhir.
F. Mempelajari cara pengemasan dan penyimpanan produk akhir sebelum dipasarkan.
BAB II
DASAR TEORI
 Roti
Roti adalah makanan yang dibuat dari tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti dan 
dipanggang.  Di  dalam adonan  boleh  di   tambahkan  garam,  gula,   susu,   lemak  dan  bahan­bahan 
pelezat seperti coklat, kismis dan sukade, di pasaran roti pada umumnya di jual dalam bentuk roti 
manis dan roti tawar. Pada prinsipnya roti dibuat dengan cara mencampurkan tepung dan bahan 
penyusun lainnya menjadi adonan kemudian difermentasikan dan dipanggang (Anonim, 2009).
Roti  merupakan makanan yang terbuat  dari  fermentasi   tepung terigu dengan ragi  atau 
bahan   pengembang   lainnya,   kemudian  dipanggang.   Sejak   beberapa   ratus   tahun  yang   lalu,   roti 
banyak dikonsumsi di berbagai Negara seperti Cina, India, Pakistan, Mesir, dan beberapa Negara 
Eropa.  Ada perbedaan  jenis,  ukuran,  bentuk,  dan susunan roti  yang disebabkan oleh kebiasaan 
makan dimasing­masing negara. Pada awalnya roti dibuat dari gandum yang digiling menjadi terigu 
murni   dan   dicampur   dengan   air.   Kemudian   dibakar   diatas   batu   panas   atau   oven.   Dengan 
berkembangnya jaman teknologi, roti yang bervariasi baik dari segi ukuran, penampilan, bentuk, 
tekstur, rasa, dan bahan roti yang meliputi aspek bahan baku, proses pencampuran, dan metode 
pengembangan adonan (Mudjajanto, 2004).
Roti dibagi menjadi dua macam yaitu roti basah dan roti kering. Roti basah yaitu roti yang 
proses  pemanggangannya   tidak  dengan oven   tetapi  dengan  cara  dikukus.  Jenis­jenis   roti  basah 
antara  lain  martabak manis,  pastel,   roti   jajan  pasar,  dan  lain­lain.  Roti  kering adalah  roti  yang 
pemanggangannya dengan oven atau alat lain dengan hasil roti memiliki kadar air 5­10 %. Contoh 
roti kering adalah cake, pie, puff pastry, dan lain­lain. Banyak faktor yang mempengaruhi usaha roti 
kering. Diantaranya adalah ketepatan dalam memilih resep, proses pembuatan, ukuran/timbangan 
bahan, analisis usaha, dan kalkulasi harga (Mudjajanto, 2004).
 Bahan Baku
• Tepung
Tepung adalah partikel padat yang berbentuk butiran halus atau sangat halus tergantung 
pemakaiannya. Biasanya digunakan untuk keperluan penelitian, rumah tangga, dan bahan baku 
industri. Tepung bisa berasal dari bahan  nabati misalnya  tepung terigu  dari  gandum,  tapioka 
dari  singkong,  maizena  dari  jagung  atau   hewani  misalnya   tepung   tulang   dan   tepung   ikan 
(Anonim, 2009).
Tepung   (bila   dilihat   dibawah  mikroskop)   akan   terlihat   zat   tepung   yang   terdiri   atas 
butiran­butiran granula. Tiap tepung mempunyai bentuk granula yang berbeda. Tepung dibuat 
dari jenis padi­padian dan umbi­umbian yang melalui proses beberapa tahap sampai menjadi 
tepung yang kering. Tepung tidak larut dalam air sehingga tepung akan mengendap dalam air, 
dan bila dipanaskan sambil diaduk–aduk akan mengembang dan mengental. Proses ini disebut 
gelatinisasi (Soejoeti, 1998).
Peran tepung dalam pembuatan roti adalah memberi isi pada roti. Tepung yang terbaik 
untuk roti adalah tepung terigu. Namun tepung­tepung yang lain seperti tepung beras, tepung 
jagung, tepung gaplek, tepung pisang, tepung ketan, tepung kentang, dan tepung­tepung lainnya 
juga bisa digunakan sebagai pengganti tepung terigu (Indaersa, 2003).
Tepung dalam pembuatan roti berguna sebagai pemberi bentuk pada roti. Jenis tepung 
yang baik untuk membuat roti adalah tepung terigu. Agar roti yang dihasilkan lebih sempurna 
maka   tepung   sebelum digunakan  dijemur   terlebih  dahulu  agar   tepung  bisa  bekerja  optimal 
(Desrosier,1988).
a.  Tepung Ketan
Tepung ketan adalah tepung yang terbuat dari beras ketan hitam atau putih, dengan 
cara digiling/ditumbuk/dihaluskan. Tepung ketan putih teksturnya mirip tepung beras, tetapi 
bila diraba tepung ketan akan terasa lebih berat melekat. Untuk membedakan dengan tepung 
beras, larutkan dengan sedikit air. Larutan tepung beras akan lebih encer sedangkan larutan 
tepung ketan akan lebih kental. Hal ini disebabkan tepung ketan lebih banyak mengandung 
pati yang berperekat (Anonim, 2009).
Tepung ketan sifatnya lebih liat dan kenyal daripada tepung beras. Umumnya dipakai 
untuk membuat kue­kue tradisional khas Indonesia seperti onde­onde, getas, putri mandi, 
opak, kue bugis dan lain­lain. Yang lagi ngetren adalah Bolu Kukus Ketan Hitam (Anonim, 
2009).
Beras   ketan   tidak   mengandung   amilosa,   dan   seluruh   pati   yang   terkandung, 
merupakan  amilopektin  yang  memberikan   sifat   lengket,   lunak,  basah,  mengkilat,   padat, 
kurang menyerap air, dan kurang mengembang (Buckel, 1985).
Komponen utama pati beras ketan adalah amilopektin, sedangkan kadar amilosanya 
hanya berkisar antara 1 ­ 2 % dari kadar pati seluruhnya. Beras yang mengandung amilosa 
lebih dari 2 % disebut beras biasa, bukan termasuk beras ketan (Anonim, 2009).
Tabel 2.1 Komposisi beras ketan per 100 gram bahan.
Komposisi  Jumlah kandungan
Air
Kalori
Protein
Lemak
Karbohidrat
12 gram
326 kal
6,7 gram
0,7 gram
79,4 gram
Sumber : Handajani, (1994)
b.  Tepung Terigu
Tepung   terigu   berasal   dari   gandum,  maka   disebut   tepung   gandum.  Bahan   baku 
tepung terigu masih diimport dari mancanegara. Tepung terigu diolah dengan menyesuaikan 
kebutuhan konsumen. Dipasaran tepung terigu yang banyak dijual adalah tepung terigu Cap 
Cakra, Cap Segitiga, dan Cap Kunci. Kegunaannya berbeda dengan segi kuliner, misalnya 
terigu Cap Kunci dan Cap Segi tiga untuk membuat masakan yang tidak perlu mengandung 
pengembangan,   seperti   kue   (cake),   bakpao,   dan   bolu.  Bila   akan  memasak   kue   kering, 
pilihlah tepung terigu Cap Kunci atau Segitiga. Kedua macam tepung itu berbeda dalam 
kadar gluten. (Tarwotjo, 1998).
Secara umum berdasarkan kadar gluten atau proteinnya ada 3 jenis   tepung terigu 
yaitu :
1.   Tepung Terigu Berprotein Tinggi
Menurut anonim 2009, tepung terigu protein tinggi adalah tepung terigu yang 
kandungan proteinnya >12,5%. Banyak dipakai untuk jenis makanan yang dalam proses 
pembuatannya memakai   ragi.  Adonan yang dibuat  akan membentuk  kerangka untuk 
menyimpan   gas.   Karena   daya   serap   yang   tinggi   terhadap   cairan,   glutennya   akan 
mengembang dan membentuk adonan yang liat dan elastis. Contohnya, roti atau donat.
2.   Tepung Terigu Berprotein Sedang (All Purpose)
Menurut anonim 2009, tepung terigu protein sedang adalah tepung terigu yang 
kandungan proteinnya antara 10­11 % sehingga dapat digunakan untuk segala keperluan. 
Biasa   digunakan   untuk   membuat   aneka   makanan,   seperti   kue   pukis,   pisang 
goreng,martabak manis, bakwan, bolu kukus, cake dan lain­lain.
3.   Tepung Terigu Berprotein Rendah
Menurut anonim 2009, tepung terigu protein rendah adalah tepung terigu yang 
kandungan proteinnya sekitar 8­9 %. Karena tepung jenis ini menyerap sedikit air dan 
gula,  maka penganan yang dibuat  menjadi   lebih renyah. Umumnya digunakan untuk 
membuat kue kering (cookies), pie dan cake (Anonim, 2009).
Komponen utama yang terkandung dalam tepung terigu pada umumnya dapat 
dilihat pada tabel dibawah. 
Tabel 2.2 Kandungan gizi tepung terigu per 100 gram bahan.
Komposisi  Jumlah kandungan
Air
Kalori
Protein
Lemak
Karbohidrat
12 gram
365 kal
8,9gram
1,3 gram
77,3 gram
Sumber : Anonim, 2009
Tidak semua tepung bisa masuk pasar, hanya tepung terigu yang memenuhi standar 
yang dapat masuk pasar. Dibawah ini dapat dilihat tabel standarisasi tepung terigu. 
Tabel 2.3 Standarisasi Tepung Terigu Dalam Bahan Pangan
No  Jenis Uji Satuan  Persyaratan 
1
2
3
4
5
6
Keadaan 
Bentuk 
Bau 
Rasa 
Warna 
Benda asing
Serangga dan semua 
bentuk stadia dan 
potongan­potongan yang 
tampak 
Air 
Abu 
Protein 
­ 
­
­
­
­
­
%,b/b
%,b/b
%,b/b
Serbuk
Normal (bebas dari 
bau asing)
Normal (bebas dari 
rasa asing)
Putih khas terigu
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Maks 14,5 %
Maks 0,6 %
Min 7,0 %
7
8 
9
10
11
12
13
Keasaman 
Besi (Fe)
Zeng (Zn)
Vitamin B1 (Thiamin)
Vitamin B2 (Riboflavin)
Asam folat
Cemaran logam
Timbal (Pb) 
Raksa (Hg)
Tembaga (Cu)
mgKOH/100g 
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
Maks 50/100g contoh
Min 50
Min 30
Min 2,5
Min 4
Min 2
Maks 1,10
Maks 0,05
Maks 10
  Sumber : SNI 01­2974­1992
Sumber   lain  menyebutkan  bahwasannya  SNI   tepung   terigu  bisa  dilihat  pada   tabel 
berikut:
Tabel 2.4 Standarisasi Tepung Terigu Dalam Bahan Pangan
No Kriteria Mutu Satuan Persyaratan
Jenis A Jenis B Jenis C
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
Keadaan 
Bentuk
Bau
Rasa
Warna 
Benda asing
Serangga
Jenis pati lain
Kehalusan (lolos 
ayakan 100 mesh)
Air
Abu
Protein (Nx5,7)
Serat kasar
Keasaman 
(dihitung sebagai 
asam laktat)
Cemaran logam
Timbal (Pb)
Tembaga (Cu)
Seng (Zn)
Raksa (Hg)
Cemaran arsen 
Cemaran mikroba
Angka lempeng 
total
E. colli
Kapang
­
­
­
­
­
­
­
­
% b/b
% b/b
% b/b
% b/b
% b/b
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
g/kg
Koloni/kg
APM/g
Koloni/g
Serbuk halus
Normal
Normal
Normal
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Min 95
Maks 14
Maks 06
Maks 12
Maks 0,4
Maks 0,4
Maks 0,1
Maks 0,1
Maks 40,0
Maks 0,05
Maks0,5
106
10
104
Serbuk halus
Normal
Normal
Normal
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Min 95
Maks 14
Maks 06
10­11
Maks 0,4
Maks 0,4
Maks 0,1
Maks 0,1
Maks 40,0
Maks 0,05
Maks0,5
106
10
104
Serbuk halus
Normal
Normal
Normal
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Min 95
Maks 14
Maks 06
8­9
Maks 0,4
Maks 0,4
Maks 0,1
Maks 0,1
Maks 40,0
Maks 0,05
Maks0,5
106
10
104
 Sumber : Dewan Standarisasi Nasional, 1995
• Gula
Tanaman tebu banyak dibudidayakan secara komersiil di negara­negara tropis, sedangkan 
komersialisasi untuk tanaman bit banyak dilakukan di negara­negara beriklim sub tropis. Di 
Indonesia gula putih yang berasal dari tanaman tebu biasa disebut gula kristal atau gula putih 
tapi ada pula yang menyebutnya gula saja (Lutony, 1993).    
Gula  merupakan   bahan  makanan   sumber   kalori,   tapi   bukan   bahan  makanan   pokok 
seperti beras. Macam­macam gula antara lain gula pasir (disakarida), gula merah, gula aren, 
gula batu, dan madu. Semua ini sebagai sumber hidrat arang atau kalori.  Gula mengandung 
hidrat arang 90%­98%.  Berarti sebagian besar gula merupakan zat hidrat arang (Soejoeti,1998).
Gula sangat penting perannya dalam pembuatan roti, diantaranya sebagai makanan ragi, 
memberi   rasa,   mengatur   fermentasi,   memperpanjang   umur   roti   (shelf   life),   menambah 
kandungan gizi, membuat tekstur roti menjadi lebih empuk, memberi daya pembasahan pada 
roti   dan   memberi   warna   cokelat   yang   menarik   pada   kulit   karena   proses   maillard   atau 
karamelisasi (Soejoeti,1998).
Fungsi   gula   dalam   pembentukan   roti   antara   lain   sebagai   sumber   makanan   untuk 
mendukung pertumbuhan ragi roti, memberikan rasa manis, memberikan warna pada kulit roti 
akibat adanya proses karamelisasi pada saat pemanggangan. Pemakaian gula yang melebihi 80 
% dari berat tepung terigu dapat menghambat proses fermentasi, sedangkan penambahan ragi 
berfungsi  untuk  mengembangkan adonan  dan  mengembangkan adonan  dan  membangkitkan 
aroma serta rasa (Mudjajanto, 2004).
Penggunaan   gula   menyebabkan   warna   yang   lebih   baik   pada   roti,   kerak   roti   akan 
berwarna lebih tua sehingga membuat warna pada kulit roti akan tampak lebih menarik. Tanpa 
disadari, gula juga memberikan aroma yang khas selain ragi, begitu juga dengan tekstur roti. 
Gula dipakai dengan takaran antara 6 % hingga 25 % dari jumlah takaran tepung. Semakin 
maksimal prosentase penggunaan gula, roti akan terasa lebih manis dan lebih empuk. Gula yang 
digunakan adalah gula yang bersih, mudah larut, dan bermutu baik, supaya pewarnaan roti lebih 
baik, dan memberikan sentuhan rasa yang lebih lengkap pada roti (Anonim, 2009) 
Produk­produk pangan berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang, 
yaitu   kelompok   mikroorganisme   yang   relatif   lebih   mudah   dirusak   oleh   panas   seperti 
pasteurisasi. Monosakarida relatif lebih efektif dalam menurunkan AW bahan pangan dibanding 
dengan disakarida atau polisakarida dalam konsentrasi yang sama (Buckle,1985).
• Mentega
Mentega putih adalah lemak padat yang umumnya berwarna putih dan mempunyai titik 
cair,   sifat  plastis,   dan  kestabilan   tertentu.  Bahan   ini   diperoleh  dari   hasil   pencampuran  dua 
macam lemak atau lebih, atau dengan cara hidrogenasi. Mentega putih banyak digunakan dalam 
bahan pangan, terutama pada pembuatan kue atau roti yang dipanggang. Didalam roti dan kue, 
lemak   berfungsi   sebagai   bumbu   (ingredient)   yang  memperbaiki   cita   rasa,   struktur,   tekstur, 
keempukan dan  memperbesar  volume roti  dan kue.  Sifat­sifat  bahan pangan  tersebut  diatas 
dipengarahui oleh jumlah dan sifat fisika. Kimia mentega putih yang digunakan, serta metode 
pencampuran   antara   lemak  dan   adonan.   Perbedaan   tipe   dan   sifat­sifat  mentega  putih   yang 
digunakan   akan  menghasilkan  mutu   bahan   pangan   yang   berbeda,   bahkan   kadang­kadang 
pemakaiannya mentega  putih  yang  tidak   tepat  dapat  menurunkan mutu  bahan pangan yang 
dihasilkan.  Penggunaan  gula   dalam adonan   roti   selain  memberi   rasa  manis   juga  berfungsi 
mengempukkan.   Penambahan   gula   terlalu   banyak   dapat  menyebabkan   adonan   hancur   atau 
meleleh saat pemanggangan, karena terbentuknya butiran keras akibat koagulasi pati dan gluten 
tepung (Ketaren, 1986).
Butter (mentega) adalah lemak yang terbuat dari susu dengan kadar lemak sekitar 80 % 
tersebut   berfungsi   sebagai   buffer   atau   penyangga   adonan   roti,   dalam   pembuatan   roti 
penggunaan   mentega   hendaknya   diperhatikan   kadar   garamnya   karena   aktifitas   ragi   dapat 
terhambat   jika   kadar   garam   berlebih.   Oleh   karena   itu,   pemilihan   mentega   tawar   perlu 
dipertimbangkan.  Mentega   tawar   merupakan   shortening   terbaik   karena   kandungan   garam 
rendah   sehingga   tidak  menggagu  pertumbuhan   ragi.  Akan   tetapi,   biasanya  pengusaha  akan 
menggabungkan mentega sebagai pembangkit rasa dengan shortening cair untuk meningkatkan 
volume dan melembutkan butirannya (Ketaren, 1986).
Mentega   banyak   digunakan   dalam   bahan   pangan   terutama   pada   kue   dan   roti   yang 
dipanggang.   Didalam   roti   dan   kue,   lemak   berfungsi   sebagai   bumbu   (ingredien)   yang 
memperbaiki   cita   rasa,   struktur,   tekstur,   dan   keempukan.   Sifat   fisiko   kimia  mentega   yang 
digunakan serta metode pencampuran antara lemak dan adonan. Perbedaan tipe­tipe dan sifat 
mentega yang digunakan akan menghasilkan mutu bahan pangan yang berbeda, bahkan kadang­
kadang pemakaian mentega yang tidak tepat dapat menurunkan mutu bahan pangan (Ketaren, 
1986). 
Mutu mentega tergantung pada mutu krim yang digunakan dan penanganannya lebih 
lanjut   pada   produk   akhir.   Mikroorganisme   dapat   memegang   peranan   penting   dalam 
mempengaruhi   ini.   Krim   yang   telah   mengalami   kerusakan   oleh   ragi,   oleh   bakteri   akan 
mempunyai   rasa   kurang   enak   yang   akan   terbawa   ke   mentega,   krim   itu   sendiri   hanya 
dipasteurisasi dan tidak disterilisasi sehingga beberapa mikroorganisme hidup dapat tinggal di 
mentega hasil akhir. Sedangkan mentega yang baik bila kadar air 15 %, bakteri tidak lebih dari 
105 sel/gram, dan khamir tidak lebih dari 100 sel/gram (Buckle, 1985).
• Telur
Telur adalah bahan makanan sumber zat protein hewani yang bernilai gizi tinggi, karena 
telur banyak sekali  kegunaannya didalam membuat produk makanan. Ukuran telur ada yang 
besar, sedang dan kecil. Selain berat telur, mutu telur dapat dinilai dari kondisi dan kebersihan 
kulit, besar kantong udara, kekompakan putih telur, bentuk dan letak kuning telur (Tarwotjo, 
1998).
Telur  adalah  suatu  bahan makanan sumber  protein  hewani  yang bernilai  gizi   tinggi. 
Untuk dunia kuliner telur sangat penting dalam dunia masak memasak. Salah satu tolak ukur 
dalam menentukan mutu telur adalah berdasarkan berat. Ukuran telur ada yang besar,   sedang 
dan kecil. Selain   berat telur, mutu telur dapat dinilai dari kondisi dan kebersihan kulit,besar 
kantong udara, kekompakan putih telur,  letak dan bentuk kuning telur. (Soejoeti,1998).
Mutu telur utuh dapat dinilai secara candling yaitu dengan meletakkan telur dalam jalur 
sorotan sinar yang kuat sehingga memungkinkan penemuan keretakan pada kulit telur, ukuran 
serta gerakan kuning telur, ukuran kantong udara, bintik­bintik darah, bintik daging, kerusakan 
oleh mikroorganisme, dan pertumbuhan benih. Kelemahan cara ini adalah hanya mengetahui 
kerusakan­kerusakan yang sifatnya hanya menonjol saja. Mutu telur tanpa kulit dapat dinilai 
dengan cara lebih pasti. Komponen pokok telur adalah kulit telur, putih telur atau albumen, dan 
kuning   telur.   Perubahan   mutu   telur   dapat   dilihat   dari   perubahan­perubahan   selama 
penyimpanan,   antara   lain  berkurangnya  berat,   penambahan  ukuran   ruang  udara,  kehilangan 
cairan, penurunan berat jenis, bercak pada permukaan kulit telur, penurunan ketebalan putih 
telur, perubahan cita rasa, kehilangan karbondioksida, dan kenaikan pH (Buckel., 1985).
Nilai  gizi   yang   terkandung  dari   kuning   telur   dan  putih   telur   berbeda,   kuning   telur 
memiliki  kadar  protein  16% dan kadar   lemak    31%,  sedangkan putih   telur  memiliki  kadar 
protein 13 %. Oleh karena itu bagian telur yang mempunyai nilai  gizi  paling tinggi sebagai 
bahan makanan yaitu kuning telur. Pada bagian kuning telur terdapat asam amino   essensial 
yang sering disebut triptofane. Garam yang banyak terdapat didalam kuning telur adalah garam 
ferum dan fosfor, akan tetapi garam tersebut sedikit mengandung kalsium, vitamin yang banyak 
terdapat dalam telur adalah vitamin B komplek dalam jumlah cukup (Moehji,1971).
Telur berfungsi sebagai pengembang, membentuk warna, perbaikan rasa, dan menambah 
nilai  gizi.  Jika telur  tidak digunakan dalam adonan maka adonan harus ditambahkan cairan 
walaupun hasilnya kurang lunak. Roti yang lunak dapat diperoleh dengan penggunaan kuning 
telur yang lebih banyak. Kuning telur banyak mengandung lesitin (emulsifier). Bentuknya padat, 
tetapi kadar air sekitar 50%. Sementara putih telur, kadar air 86%. Putih telur mempunyai sifat 
creaming yang lebih baik dibandingkan kuning telur. Telur adalah suatu bahan makanan sumber 
zat protein hewani yang bernilai gizi tinggi. Fungsi telur dalam penyelenggaraan gizi adalah 
sebagai  pengental,   perekat   atau  pengikat.  Telur   juga  berfungsi   dalam pembuatan   roti   yaitu 
sebagai pelembut atau pengempuk dan pengembang, disamping sebagai penambah aroma dan 
zat gizi (Tarwotjo, Soejoeti.C, 1998 ).
• Soda Kue
Soda kue adalah bahan tambahan yang wajib ditambahkan pada proses pembuatan roti. 
Soda kue merupakan campuran dari garam natrium karbinat dan kalium karbonat (9:1) yang 
berfungsi untuk mempercepat pengikatan gluten, meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas roti, 
meningkatkan kehalusan tekstur, dan meningkatkan sifat kenyal (Widyaningsih, 2006). 
Soda kue adalah alkali, bila digunakan dalam jumlah asam penetral yang tepat, maka 
CO2  terbentuk meragikan adonan. Bila digunakan tanpa penetral asam­asam bahan makanan, 
makanan tersebut akan melemahkan protein. Bahan pengembang adonan yang sekarang  dipakai 
menggunakan bahan­bahan kimia yang dapat menghasilkan gas CO2.  Gas ini  diperoleh dari 
garam karbonat atau garam bikarbonat. Sedangkan bahan pengembang yang umum digunakan 
adalah  Natrium  Bikarbonat   (NaHCO3).  Ada   dua  macam   soda   kue   yaitu   soda   kue   dengan 
aktifitas lambat atau aktivitas ganda dan soda kue dengan aktifitas cepat atau tinggi. Pemilihan 
jenis soda kue akan mempengaruhi elastisitas dan plastisitas adonan. Soda kue aktifitas lambat 
melepaskan  CO2  setelah   adonan   terbentuk  menghasilkan   retak­retak  pada   tepi  biscuit.  Bila 
digunakan diawal (pembakaran roti) maka diperoleh volume produk yag lebih besar. Tetapi bila 
kenaikan suhu cepat volumenya akan kecil dan untuk menghindarinya, suhu pembakaran dibuat 
merata (Winarno, 1980).
Soda   kue   merupakan   campuran   dari   natrium   carbonat   dan   kalium   carbonat 
(perbandingan 1:1) berfungsi untuk mempercepat pengikatan gluten, meningkatkan elastisitas 
dan   fleksibilitas   roti,   meningkatkan   kehalusan   tekstur,   serta   meningkatkan   sifat   kenyal 
(Astawan, 2006).
Tepung soda kue merupakan bahan pengembang adonan yang umum digunakan dalam 
pembuatan roti. Bahan ini terdiri dari NaHCO3. pemilihan jenis soda kue akan mempengaruhi 
elastisitas dan plastisitas adonan. Beberapa senyawa kimia akan terurai dengan menghasilkan 
gas dalam pengembangan roti. Selama pembakaran volume gas bertambah dengan udara dan 
uap air yang ikut terperangkap dalam adonan yang mengembang, sehingga diperoleh roti yang 
berpori (Winarno FG dan Surono, 1980).
• Air
Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dengan karbohidrat, merupakan garam, 
dan membentuk sifat  kenyal gluten.  Air yang digunakan sebaiknya memiliki  pH antara 6­9. 
Makin tinggi pH maka roti yang dihasilkan tidak mudah hancur karena absorbsi air meningkat 
dengan meningkatnya pH. Selain pH air yang digunakan harus air yang memenuhi persyaratan 
air minum, diantaranya tidak berwarna, tidak berbau, tidak berasa. Jumlah air yang ditambahkan 
pada umumnya sekitar 26­38% dari campuran bahan yang akan digunakan. Jika lebih dari 38%, 
adonan akan menjadi sangat lengket dan jika kurang dari 28%, adonan akan menjadi rapuh 
sehingga sulit dicetak (Astawan,2006).
Air yang berhubungan dengan hasil­hasil industri pengolahan harus memenuhi setidak­
tidaknya standar mutu yang harus diperlukan untuk minum atau air  minum. Tetapi  masing­
masing bagian dari industri pengolahan pangan mungkin perlu mengembangkan syarat­syarat 
mutu   air   khusus   untuk  mencapai   hasil   pengolahan   yang  memuaskan.   Dalam   banyak   hal 
diperlukan air minum, dimana diperlukan penanganan tambahan semua mikroorganisme yang 
ada   mati,   untuk   menghilangkan   semua   bahan­bahan   di   dalam   air   yang   mungkin   dapat 
mempengaruhi   penampakan,   rasa,   dan   stabilitas   hasil   akhir,   untuk  menyesuaikan   pH   pada 
tingkat yang diinginkan dan supaya mutu air sepanjang tahun dapat konsisten  (Buckle, 1985). 
 Proses Produksi
Dalam proses pembuatan roti, pada semua tahap harus diperhatikan dengan baik dan teliti. 
Hal tersebut dilakukan dengan tujuan agar roti yang dihasilkan nantinya bermutu bagus. 
o Pemilihan Bahan Baku
Bahan baku merupakan factor yang menentukan dalam proses produksi atau pembuatan 
makanan.   Jika   bahan   baku   yang   digunakan  mutunya   baik  maka   diharapkan   produk   yang 
dihasilkan   juga  berkualitas  baik.  Evaluasi  mutu  dilakukan  untuk  menjaga  agar  bahan  yang 
digunakan dapat sesuai dengan syarat mutu yang telah ditetapkan oleh perusahaan, sehingga 
dihasilkan produk yang sesuai dengan standar mutu yang ditetapkan (Kamarijani, 1983).
o Penakaran Bahan Baku
Penimbangan bahan harus dilakukan dengan benar agar tidak terjadi kesalahan dalam 
penggunaan   jumlah   bahan.   Ragi,   garam,   dan   bahan   tambahan   lainnya   adalah   bahan   yang 
dibutuhkan dalam jumlah sedikit,   tetapi  sangat  penting agar  dihasilkan roti  dengan kualitas 
baik,   sehingga  harus   diukur   dengan   teliti.  Dalam penakaran   sebaiknya   tidak  menggunakan 
sendok atau cangkir sebagai takaran (Mujajanto, 2004).
o Pencampuran atau Pengadukan
Mixing berfungsi mencampur secara homogen semua bahan, mendapatkan hidrasi yang 
sempurna pada karbohidrat dan protein, membentuk dan melunakkan gluten, serta menahan gas 
pada gluten (gas retention). Tujuan mixing adalah untuk membuat dan mengembangkan daya 
rekat.    Mixing   harus   berlangsung   hingga   tercapai   perkembangan   optimal   dari   gluten   dan 
penyerapan   airnya.    Dengan   demikian,   pengadukan   adonan   roti   harus   sampai   kalis.     Pada 
kondisi   tersebut gluten baru tebentuk secara maksimal.  Adapun yang dimaksud kalis adalah 
pencapaian pengadukan maksimum sehingga terbentuk permukaan film pada adonan.   Tanda­
tanda adonan roti telah kalis adalah jika adonan tidak lagi menempel di wadah atau di tangan 
atau saat adonan dilebarkan, akan terbentuk lapisan tipis yang elastis (Mudjajanto, 2004).
Adonan dicampur dalam mesin yang memerlukan tenaga yang besar dan berat. Karena 
kebutuhan tenaga yang besar maka sangat diinginkan agar mesin ini mempunyai efisiensi yang 
dapat diterima karena tenaga akan hilang dalam bentuk panas yang mengakibatkan pemanasan 
sebagian bahan (Mudjajanto, 2004).
Kunci pokok dalam pengadukkan adalah range waktu yang digunakan harus tepat karena 
jika   pengadukkan   terlalu   lama   akan  menghasilkan   adonan   yang   keras   dan   tidak   kompak, 
sedangkan pengadukkan yang sangat  cepat  mengakibatkan adonan  tidak  tercampur  rata  dan 
lengket (Mudjajanto, 2004).
o Peragian atau Fermentasi
Suhu ruangan 350 C dan kelembaban udara 75% merupakan kondisi yang ideal dalam 
proses fermentasi adonan roti. Semakin panas suhu ruangan, semakin cepat proses fermentasi 
dalam   adonan   roti.     Sebaliknya,   semakin   dingin   suhu   ruangan   semakin   lama   proses 
fermentasinya.  Selama peragian, adonan menjadi lebih besar dan ringan (Mudjajanto, 2004).
o Pembentukan Adonan
Tahap pembentukan adonan dilakukan dengan cara  adonan yang  telah  diistirahatkan 
digiling menggunakan roll pin, kemudian digulung atau dibentuk sesuai dengan jenis roti yang 
diinginkan. Pada saat penggilingan, gas yang ada pada adonan keluar dan adonan mencapai 
ketebalan yang diinginkan sehingga mudah digulung atau dibentuk (Mujajanto, 2004).
Pada saat  membentuk atau  mencetak  adonan,  sebaiknya dihindari  pemakaian  tepung 
tabor yang berlebihan, karena penggunaan tepung tabor yang berlebihan akan mempengaruhi 
tekstur irisan roti (Mujajanto, 2004).
o Pembakaran 
Adonan roti yang telah dibentuk sesuai dengan kehendak selanjutnya adonan dipanggang 
atau dioven.  Ada dua cara memanggang roti, yaitu dengan uap dan tanpa uap, tergantung roti 
yang dibuat. Untuk beberapa jenis roti, memanggang dengan uap itu lebih baik, atau memang 
perlu untuk memberikan uap didalam oven. Hal ini akan menghasilkan kelembaban yang tinggi 
didalam oven yang akan menjaga kulit roti tetap basah. Sehingga pengembangan volume roti 
bisa tercapai maksimal. Proses pemasakan roti memerlukan suhu mulai dari 260C­1000C, proses 
fisik adalah penguapan alkohol dan air. Proses pemanggangan terjadi dikulit, dimana berbagai 
jenis gula menjadi caramel dan memberi warna pada kulit (Mujajanto, 2004).
Roti dipanggang atau dioven pada suhu kira­kira 2050C. suhu pemanggangan roti kecil 
kira­kira 2200C­2300C selama 14­18 menit. Sebelum pembakaran selesai,  pintu oven   dibuka 
sedikit sekitar 2­3 menit. Untuk roti lainnya pembakaran dengan suhu oven 2200C­2300C lalu 
menurun   hingga   2000C  selama   5­10  menit   dan   sebelum   selesai   pintu   oven   dibuka   sedikit 
(Mujajanto, 2004).
Ada dua cara memanggang roti, yaitu dengan uap dan tanpa uap, tergantung jenis roti 
yang dibuat. Untuk beberapa jenis roti, memanggang dengan uap itu lebih baik, atau memang 
perlu untuk memberikan uap di dalam oven. Ini akan menghasilkan kelembapan yang tinggi 
dalam oven yang  akan  menjaga  kulit   roti   tetap  basah,   sehingga  oven proof  lebih  baik  dan 
pengembangan volume roti dicapai.  Proses pemasakan roti memerlukan suhu mulai dari suhu 
260C­1000C. Proses fisik adalah penguapan alkohol dan air.  Proses pemanggangan terjadi di 
kulit, dimana berbagai jenis gula menjadi karamel dan memberi warna pada kulit (Mudjajanto , 
2004).
o Pengemasan
Sifat utama dari plastik tipis fleksibel yang digunakan dalam pengemasan bahan pangan 
yaitu pada polypropilene lebih kaku, kuat, dan ringan dari pada polyester dengan daya tembus 
uap air yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil pada suhu tiggi dan cukup 
mengkilap.   Plastik   tipis   yang   tidak  mengkilap  mempunyai   daya   tahan   yang   cukup   rendah 
terhadap suhu tapi bukan penahan gas yang baik (Buckle, 1985).
Plastik  yang  umum digunakan  dalam pengepakan  makanan  adalah  selofan,  selulose 
asetat,  nilon,  polyester,  polifilm, polietilena.  Penggunaan plastik sebagai bahan pembungkus 
sangat terbatas tergantung dari macam makanannya terutama karena plastik tidak tahan panas 
dan mudah terjadi pengembunan uap air di dalamnya jika suhu diturunkan. Wadah dari plastik 
kurang baik karena perlahan­lahan masih terjadi perembesan udara melalui pori­pori plastik, 
jadi plastik tidak dapat digunakan untuk penutupan hermitis (Winarno, 1980).
 Pengendalian Mutu Secara Umum
Standar mutu bahan pangan harus disusun sedemikian rupa    berdasarkan konsensus semua 
pihak   sehingga   dapat  memenuhi   semua   tuntutan  pembeli   dan   dapat   diproduksi   oleh   produsen 
dengan biaya murah sehingga produsen dapat menjual barang tersebut dengan harga yang dapat 
dijangkau oleh sebagian pembeli atau konsumen (Arpah,1993).
Kualitas dari roti ditentukan oleh interaksi bergabungnya bahan baku, kualitas dan kuantitas 
mereka   dibutuhkan   dalam   resep   dan   metode   pembuatan   adonan.   Bentuk   gluten   merupakan 
kompunen penting dalam pembuatan roti dan jenis tepung yang digunakan turut mempengaruhi 
kualitas dari gluten yang dihasilkan (Gavin Owens,2000).
Ada   perbedaan   yang   sangat   mendasar   antara   jaminan   mutu   dan   pengawasan   mutu. 
Masyarakat pada umumnya sulit membedakan antara 2 hal ini. Jaminan mutu dapat didefinisikan 
sebagai sebuah strategi managemen fungsional yang menentukan batas dalam pengawasan mutu. 
Program ini dikutip guna menemukan langkah mencapai kesuksesan dan memberikan kepercayaan 
bahwa program ini efektif untuk diterapkan. Pengawasan mutu merupakan siasat yang fungsional 
yang diambil dari program jaminan mutu untuk mencapai keberhasilan dari kualitas produk yang 
diterapkan (Hui, Y.H.1993).
Pengawasan mutu pada proses pengemasan roti harus mendapatkan perhatian khusus. Agar 
mendapatkan kualitas yang efektif hal yang harus dilakukan adalah dengan cara tidak memproses 
produk yang cacat dan tidak memasarkannya pada konsumen (Yamit,1996).
Dalam mencapai  mutu  yang benar­benar   tinggi  maka   terdapat  beberapa  perangkat  yang 
berperan diantaranya adalah HACCP, Diagram pareto (Pareto Chart),  dan Diagram Tulang Ikan 
(Fishbone Chart).  HACCP (Hazard Analisis  and Critical  Control  Poin)  merupakan pendekatan 
sistematis yang digunakan dalam industri hasil pertanian sebagai alat untuk menjamin keamanan 
produksi  yang  telah  dihasilkan  dengan cara  mengidentifikasi  bahaya  tertentu  baik  secara   fisik, 
biologis, kimia, dan menentukan usaha­usaha untuk mengendalikannya (Forsythe and Hayes,1998).
Sistem HACCP adalah suatu sistem yang mengidentifikasi bahaya spesifik yang mungkin 
timbul dalam proses produksi makanan dan melakukan tindakan pencegahan untuk mengendalikan 
bahaya tersebut dengan tujuan menjamin keamanan pangan. HACCP memiliki dua macam tujuan 
yaitu   tujuan   umum dan   tujuan   khusus.  Adapun   tujuan   umum HACCP  adalahuntuk  mencegah 
bahaya keracunan makanan. Sedangkan  tujuan khusus HACCP adalah untuk mengevaluasi  cara 
produksi makanan untuk mengetahui bahaya yang mungkin timbul, memperbaiki cara memproduksi 
makanan dengan memberikan perhatian khususterhadap tahap­tahap proses yang dianggap kritis, 
memantau   dan   mengevaluasi   cara   pengolahan   makanan   serta   menerapkan   sanitasi   dalam 
memproduksi (Raharjo, 2000).
Titik pengendalian kritis analisis bahaya (HACCP) merupakan pendekatan produk makanan 
dengan   pencegahan   masalah.   Hal   itu   tidak   menutup   kualitas   produk.   Pengolahan   produksi 
dievaluasi untuk bahaya dan resiko. Prosedur pengawasan yang ditetapkan untuk mempertahankan 
produksi dari produk dengan mengatur langkah kunci dalam pengolahan produksi dimana bahaya 
diletahui.   Pelaksanaan   rencana   HACCP  menyediakan   mekanisme   untuk   menjamin   keamanan 
pangan. Dalam rangka menghasilkan produk makanan yang aman dengan tingkat patogen dan racun 
makanan yang dihasilkan, ada tiga bagian pengendalian yang harus dilakukan, yaitu :
 Mencegah mikroorganisme dari kontaminasi makanan melalui ukuran produksi. Ini termasuk 
pengujian bahan­bahan, peralatan, dan pembersihan yang aman dari personalia.
 Mencegah mikroorganisme dari pertumbuhan atau pembentukan racun dalam makanan.
 Menghilangkan   beberapa  mikroorganisme  makanan   yang   dihasilkan.  Contoh  menggunakan 
prosedur pengolahan waktu dan suhu udara.
(Forsythe and Hayes, 1998).
Ada   tujuh   prinsip   yang   harus   dilalui   saat   akan  menerapkan  HACCP,   yaitu   identifikasi 
hazard,  penentuan CCP,  penetapan  action   limit,  penetapan  corrective  action,  pembuatan  sistem 
pemantauan, verifikasi, dan sistem rekaman. Pada dasarnya ketujuh prinsip ini adalah sama bagi 
semua produk makanan dan minuman (Assauri, 1980).
Dalam memulai penggunaan HACCP, mula­mula suatu perusahaan harus mendiskripsikan 
pruduk yang merupakan bagian dari rencana HACCP. Untuk pengendalian produksi yang masuk 
bagian penerimaan, harus mengecek kedatangan produk juga mengecek temperatur tiap muatan. 
Tim HACCP telah mengembangkan sebuah rencana tindakan perbaikan yang spesifik yang akan 
dijadikan (Raharjo, 2000).
 Sanitasi Perusahaan
Dalam industri pangan, sanitasi meliputi kegiatan–kegiatan secara aseptik dalam persiapan, 
pengolahan dan pengemasan produk makanan, pembersihan dan sanitasi pabrik serta lingkungan 
pabrik   dan   kesehatan   pekerja.   Kegiatan   yang   berhubungan   dengan   produk  makanan  meliputi 
pengawasan mutu bahan mentah, penyimpanan bahan mentah, perlengkapan suplai air yang baik, 
pencegahan   kontaminasi  makanan   pada   semua   tahap­tahap   selama   pengolahan   dari   peralatan 
personalia, dan terhadap hama, serta pengkemasan dan penggudangan produk akhir (Jenie, 1988).
Menurut Winarno dan Surono (2002), bangunan yang didirikan harus berdasarkan persyaratan 
teknik dan hiegienis sesuai dengan jenis produk yang dihasilkan. Bagian­bagian bangunan yang 
berhubungan dengan sanitasi adalah sebagai berikut : 
D. Sanitasi Bangunan
e. Lantai 
g. Lantai   di   tempat­tempat   yang   digunakan   untuk   pekerjaan­pekerjaan   yang 
sifatnya   basah,   seperti   pada   tempat   penerimaan   dan   pembersihan   gudang,   ruang 
penanganan dan pengolahan harus cukup kemiringannya, terbuat dari bahan yang kedap 
air, tahan lama dan mudah dibersihkan.
h. Lantai harus berbentuk sudut di bagian tengah dan masing­masing ke bagian 
pinggir kiri dan kanan dengan kemiringan 50 terhadap horizontal. 
i. Pertemuan antara  lantai  dengan dinding harus melengkung dan kedap air, 
sehingga kotoran yang berbentuk padat mudah dibersihkan dan menghindari genangan 
air.
j. Permukaan lantai harus halus dan tidak kasar, berpori serta bergerigi, agar 
mudah dibersihkan dan tidak merupakan sumber mikroorganisme.
f. Dinding
vii. Permukaan  dinding  bagian  dalam dari   ruangan yang sifatnya  untuk  pekerjaan  basah 
harus kedap air, permukaan halus, dan rata serata berwarna terang.
viii. Bagian dinding sampai ketinggian 2 m dari lantai harus dapat dicuci dan tahan terhadap 
bahan kimia.
ix. Sudut antar dinding, antara dinding dan lantai dan antara dinding dengan langit­langit 
harus tertutup rapat dan mudah dibersihkan.
j. Langit­langit 
xi. Harus  dirancang  untuk  mencegah   akumulasi   kotoran  dan  meminimalkan  kondensasi 
serta mudah dibersihkan.
xii.  Ruang pengolahan harus mempunyai langit­langit yang tidak retak, tidak bercelah, tidak 
terdapat tonjolan dan sambungan yang terbuka, kedap air dan berwarna terang.
xiii. Tidak terdapat pipa­pipa yang terlihat.
xiv. Tinggi langi­langit minimal 3 m.
o. Ventilasi 
C. Ventilasi  harus  cukup untuk mencegah panas yang berlebihan,  kondensasi 
uap dan debu serta untuk membuang udara terkontaminasi.
D. Arah   aliran   udara   harus   diatur   dari   daerah   berudara   bersih   ke   daerah 
berudara kotor, jangan terbalik.
E.  Ventilasi harus dilengkapi dengan tabir atau alat pelindung lain yang tidak 
korosif.
F. Tabir harus mudah diangkat dan dibersihkan.
P. Sanitasi Selama Proses Produksi 
Sanitasi  pangan dapat  ditujukan untuk mencapai  kebersihan yang prima dalam tempat 
produksi,   persiapan   penyimpanan  dan   penyajian  makanan.   Sanitasi   dilakukan   bukan  untuk 
mengatasi   masalah   kotornya   lingkungan   atau   kotornya   pemrosesan   bahan   tetapi   untuk 
menghilangkan kontaminasi dari makanan dan mesin pengolahan, serta mencegah terjadinya 
kontaminasi   kembali   dan   silang.   Untuk   mengontrol   pertumbuhan   mikrobia   pada   produk 
makanan di industri pengolahan makanan adalah program higienis dan sanitasi efektif. Prinsip 
dasar sanitasi  adalah membersihkan dengan menghilangkan mikrobia yang berasal dari  sisa 
makanan dan tanah yang mungkin dapat menjadi media yang baik bagi pertumbuhan mikrobia 
(Winarno dan Surono, 2002).
Q. Sanitasi  Ruangan
Menurut  Soekarto   (1990),   agar   ruangan   tetap  bersih   dan  bebas  dari   sumber  mikroba 
beserta sporanya, dinding ruangan harus terbuat dari bahan yang bias dilap dan dipel dengan 
disinfektan.   Secara   rutin   harus   dilakukan   pembersihan   ruangan   secara   menyeluruh.   Pada 
pengaturan lantai, pertemuan lantai dengan dinding harus melengkung dan kedap air, sehingga 
kotoran yang berbentuk padat mudah dibersihkan dan menghindari genangan air. Langit­langit 
harus dirancang untuk mencegah akumulasi kotoran dan meminimalkan kondensasi agar mudah 
dibersihkan. Ventilasi harus cukup untuk mencegah panas yang berlebih dan dilengkapi dengan 
alat pelindung lain yang tidak korosif (Soekarto, 1990).
R. Sanitasi Peralatan
Prosedur untuk melaksanakan sanitasi harus sesuai dengan jenis dan tipe mesin atau alat 
pengolah. Standar yang digunakan adalah :
17. “Pre rinse” atau langakah awal yaitu : menghilangkan tanah dan sisa makanan dengan 
mengerok, membilas dengan air, menyedot kotoran dan sebagainya.
18. Pembersihan  : menghilangkan tanah dengan cara mekanis atau mencuci dengan lebih 
efektif.
19. Pembilasan : membilas tanah dengan pembersih seperti sabun/detergen dari permukaan.
20. Pengecekan visual : memastikan dengan indera mata bahwa permukaan alat­alat brsih.
21. Penggunaan desinfektan : untuk membunuh mikroba.
22. Pembersihan akhir : bila diperlukan untuk membilas cairan desinfektan yang padat
23. “Drain dry” atau pembilasan kering : desinfektan atau final rinse dikeringkan dari alat­
alat tanpa diseka atau dilap (Winarno dan Surono, 2002).
S. Kebersihan Karyawan
Kebersihan   karyawan   dapat   mempengaruhi   kwalitas   produk   yang   dihasilkan,   karena 
sumber   cemaran   terhadap  produk  dapat   berhasil  dari   karyawan.  Karyawan  di   suatu  pabrik 
pengolahan   yang   terlibat   langsung   dalam   proses   pengolahan  merupakan   kontaminasi   bagi 
produk pangan, maka kebersihan karyawan harus selalu diterapkan. Faktor lingkungna yang 
tidak   sesuai   dengan   kondisi   karyawan   akan  mengakibatkan   gangguan   yang   akhirnya   akan 
menghambat proses produksi (Winarno dan Surono, 2002).
T. Penanganan Limbah
Limbah adalah segala sesuatu yang dihasilkan sebagai sampingan akibat proses produksi 
dalam bentuk padatan, gas, bunyi, cairan dan radiasi yang tidak dapat dimanfaatkan sebagai 
produk. Limbah sisa hasil pengolahan ada tiga bentuk yaitu limbah padat, limbah cair,  dan 
limbah gas. Limbah dari industri pangan merupakan limbah yang tidak berbahaya (Jenie,1988).
BAB III
TATA LAKSANA KEGIATAN MAGANG
24. Pelaksana Kegiatan Magang
Nama  : HEDI SURYATNO
Prodi  : DIII Teknologi Hasil Pertanian
Fak  : PERTANIAN UNS
Alamat  : Jelok Rt 04/02, Sumberejo, Jatisrono, Wonogiri.
Telp  : ­
No HP  : 085293932729
25. Tempat dan Waktu Pelaksanaan Magang
o Tempat Magang.
Magang industri hasil pertanian dilaksanakan di Perusahaan Roti Ganep’s Traditional 
Snacks, Jl. Sutan Syahrir 176, Tambak Segaran, Surakarta 57113.
o Waktu Pelaksanaan
Magang industri hasil pertanian dilaksanakan mulai tanggal 1 Maret – 31 Maret 2009.
28. Metode Pelaksanaan
K. Observasi
Observasi   dilakukan   dengan   cara   melihat   dan   mengamati   semua   kegiatan   yang 
dilakukan perusahaan.
L. Wawancara
Wawancara dilakukan dengan cara menanyakan proses dan hal­hal  yang menyangkut 
tentang   perusahaan   yang   belum   dimengerti   kepada   karyawan   atau   kepada   pihak   yang 
bersangkutan.
M. Praktik Kerja
Pelaksanaan   magang   ikut   serta   dalam   proses   produksi   dan   kegiatan   lain   dengan 
ketentuan atau aturan dari perusahaan.
N. Pencatatan Data
Pencatatan data diambil dari sumber­sumber yang bias dipertanggung jawabkan. Data 
yang diambil adalah semua hal yang ada dalam perusahaan, mulai sejarah umum perusahaan, 
kondisi perusahaan, proses produksi, sampai penanganan produk akhir.
BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
C. Keadaan Umum Perusahaan
1. Status Perusahaan
Nama  : Perusahaan Roti Ganep’s Tradisional Snacks
Surakarta
Alamat Perusahaan  : Jl. Sutan Syahrir 176, Tambak Segaran, Surakarta
Telp/Fax  : (0271) 677559 / (0271) 631612
Pemimpin/Pemilik  : Cecilia Maria Purnadi
a. Sejarah Singkat Perusahaan
Perusahaan   Roti   Ganep’s   Tradisional   Snacks   Surakarta   ini   terletak   di   Tambak 
Segaran Kecamatan Pasar Legi, tepatnya dibelakang Pasar Legi. Perusahan ini mulai dirintis 
pertama kali oleh Tjang Tiong San dan pasangannya Auw Lik Nio pada tahun 1881.  Pada 
awal mulanya perusahaan ini belum dikenal masyarakat luas dan juga belum mempunyai 
nama   seperti   sekarang.  Masyarakat   umumnya  mengenal   perusahaan   ini  dengan   sebutan 
‘’Perusahaan Roti Kecik’’. Nama itu dikenal karena prusahaan ini hanya memproduksi roti 
kecik saja.  Dan sampai  sekarang roti  kecik  tetap menjadi  produk unggulan,  bahkan roti 
kecik menjadi ciri khas Perusahaan Roti Ganep’s.
 Nama Ganep’s sendiri adalah pemberian dari Sri Pakubuono X, yang dalam bahasa 
Jawa   berarti   sehat,   utuh,   lengkap,   dan   genap.   kemudian   dipatenkan   pada   tanggal   25 
November 1948 no 3738 atas nama Oh Toen Liang yang dikuasakan kepada Singgih Pranoto 
SH. Pada tanggal 19 Juni 1991 perusahaan ini dibadan hukumkan dan namanya berubah 
menjadi ‘’Perusahaan Roti Ganep’s Tradisional Snack’’ dan pada tanggal 29 Januari 1997 
dilakukan   pembaharuan  merek   dagang   dengan   no   133898   atas   nama   Oh   Sing   Tjian. 
Sekarang   Perusahaan   Roti   Ganep’s   Tradisional   Snack   tanggung   jawab   kepemilikannya 
diberikan kepada Oh Lioe Nio (Cecilia Maria Purnadi) yang merupakan generasi ke lima. 
Kedudukan tersebut sebelumnya dipegang oleh ibunya yaitu Tam Kiem Lan (Theresia Maria 
Purnadi), beliau adalah generasi ke empat.
Dahulu  pembuatan   roti  kecik  di  perusahaan   ini   prosesnya   sangat   sederhana  dan 
masih   menggunakan   alat­alat   tradisional.   Seiring   dengan   berkembangnya   jaman   kini 
‘’Perusahaan Roti Ganep’s Tradisional Snack’’ telah beralih menggunakan peralatan yang 
moderen, dan produksinyapun tidak sebatas roti kecik, diantaranya adalah   roti garut, roti 
bolu  kering,   roti   sus   kering,   dan   lain­lain.  Selain   roti   kering  Perusahaan  Roti  Ganep’s 
Tradisional Snack juga memproduksi roti basah, seperti roti tawar, roti bolu kukus, roti keju, 
roti mandarin, roti pisang, dan lain­lain. Selain memproduksi sendiri, perusahaan ini juga 
menjual berbagai  macam cemilan khas Solo yang didapat  dari  supplier  dikota Solo dan 
sekitarnya.  Selain   jajan   dan   cemilan,   Perusahaan  Roti  Ganep’s   Tradisional   Snack   juga 
menerima pesana Catering.
b. Visi dan Misi Perusahaan
2. Visi Perusahaan
Memperoleh keuntungan yang sebesar­besarnya dengan tidak mengesampingkan nilai 
gizi produk roti.
3. Misi Perusahaan
Menyajikan produk makanan bermutu dengan citra merek yang kuat dan harga bersaing 
dengan   perusahaan   roti   lainnya   serta   senantiasa   menjaga   konsisten   kepercayaan 
konsumen atas kualitas produk yang tetap sama dari generasi ke generasi.
E. Manajemen Perusahaan
f. Struktur Organisasi
Struktur   organisasi   dalam   sebuah   perusahaan  menggambarkan   secara   struktural 
fungsi dan peranan tiap bagian dalam sebuah perusahaan mulai dari atasan sampai dengan 
bawahan.
BAGAN STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN ROTI GANEP’S TRADISIONAL SNACK 
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Gambar 4.1 Bagan struktur organisasi perusahaan
vii. Pemilik Perusahaan
Pemilik  perusahaan mempunyai   jabatan sebagai  direktur  utama,  yang berfungsi 
sebagai   pengelola   perusahaan   secara   keseluruhan   sesuai   dengan   kebijakan­kebijakan 
yang telah diterapkan oleh manajemen perusahaan,  mengembangkan serta memajukan 
perusahaan,  membuat   perencanaan   jangka   panjang   dan   jangka   pendek   perusahaan, 
mengorganisasi   seluruh   divisi   dan   bawahan,   melakukan   pengawasan   (controlling) 
terhadap kinerja seluruh karyawannya.
viii. General Manager
General Manager bertugas menyusun rencana dan memimpin operasional pabrik 
serta  melaksanakan   pengawasan   terhadap   serta  melaksanakan   pengawasan   terhadap 
berjalannya   perusahaan   berdasarkan  program  kerja,   bertanggung   jawab   bertanggung 
jawab   atas   semua  produksi   dan   target   perusahaan  dan  mengambil   keputusan  dalam 
semua hal  yang berkaitan dengan pengendalian  sistem,  mewakili  perusahaan dengan 
pemerintah ataupun pihak lain membuat peraturan­peraturan dalam perusahaan.
ix. Administrasi dan Keuangan
Tugas   bagian  Administrasi   dan  Keuangan   adalah  mengadakan   pencatatan   data 
Kasir  
Sales 
Kanfas  
Expedisi   
perusahaan secara  menyeluruh,  yang berhubungan dengan keuangan secara  periodik, 
mengupayakan pengamanan keuangan dalam kegiatan perusahaan.
x. Bagian Produksi
Bagian produksi mempunyai tugas membantu direksi dalam mengelola produksi 
dan juga bertanggung jawab terhadap semua yang terjadi dalam produksi.
xi. Bagian Pemasaran dan Promosi
Bagian Pemasaran dan Promosi ini terdiri dari :
12. Sales 
Sales mempunyai tugas menawarkan fasilitas dan produk­produk yang miliki 
oleh Ganep’s berupa resto, catering serta bermacam­macam roti kepada masyarakat 
tetapi tidak membawa produk melainkan hanya dalam bentuk brosur.
13. Kanvasing 
Kanvasing mempunyai tugas yang hampir sama dengan sales, perbedaanya 
kanvasing membawa langsung produk yang akan ditawarkan.
xiv. Bagian Penjualan
Tugas dari bagian penjualan adalah : 
o. Mengukur atau menghitung kuantitas produk yang dihasilkan dan yang akan 
dipasarkan.
p. Mengatur dan meningkatkan volume penjualan.
q. Bertanggung jawab terhadap seluruh hasil penjualan yang dipasarkan.
r. Memberikan laporan kepada bagian pembukuan.
Bagian ini terdiri dari : 
o Grosir  : Bertugas menjadi distributor Ganep’s.
o Toko  : Bertugas menjual produk Ganep’s dibagian 
toko.                                                      
o Keliling           :  Bertugas menjajakan produk Ganep’s dengan cara 
keliling  dari tempat satu ketempat lainnya dalam volume 
sedikit.
xix. Bagian Pembelian
Bagian ini bertugas untuk membantu direksi dalam hal pembelian bahan baku 
maupun   bahan   pembantu   yang   tugasnya  mencatat   dan  mengelola   order   pembelian, 
menerbitkan   faktur   penjualan   mengatur   jadual   penjualan   serta   mengatur   jadual 
penjualan serta mengatur jadual pengiriman barang sekaligus mencatatnya dalam bentuk 
buku. 
xx. Bagian Gudang
Bagian gudang bertugas bertanggung jawab terhadap semua  proses pergudangan 
dalam hal penempatan produk jadi maupun bahan baku.
xxi. Bagian Personalia
Bagian   ini   bertugas   untuk   mengurusi   karyawan   yang   baru   masuk   kerja, 
perekrutan dan bertanggung jawab terhadap semua ketenagakerjaan.
v. Ketenagakerjaan
Di  perusahaan  Roti  Ganep’s  mempunyai   tenaga  kerja   sekitar   79  orang,  masing­
masing mempunyai tugas tersendiri. 
Tabel 4.1 Jumlah karyawan dan pembagian tugasnya.
Bagian Pemilik
Pemilik
General Manager
Administrasi dan keuangan
Produksi
Pemasaran dan Promosi
Penjualan
Pembelian
Personalia
Gudang
Cleaning servis
Total
1
1
2
32
13
20
3
1
4
2
79
Sumber : Perusahaan Roti Ganep’s
xxiii. System Perekrutan dan Pengembangan Karyawan
Dalam perekrutan  karyawan  di  Perusahaan  Roti  Ganep’s   tidak  melalui   iklan 
namun   melalui   karyawan   ataupun   dengan   mitra   bisnis   perusahaan.  Tenaga   yang 
dibutuhkan di  perusahaan  ini  adalah  tenaga yang  terdidik dan  terlatih.  Untuk  tenaga 
kerja yang baru perlu mendapatkan training dari perusahaan. Hal ini dilakukan untuk 
meningkatkan kualitas serta kuantitas pekerja. 
Hari kerja yang ditetapkan di Perusahaan Roti Ganep’s adalah hari senin sampai 
hari sabtu kecuali hari libur mulai dari pukul 07.00 sampai pukul 16.00, dengan waktu 
istirahat satu jam (11.30­12.30).
xxiv. Hak dan Kewajiban Karyawan
Kewajiban karyawan Perusahaan Roti Ganep’s adalah harus mentaati aturan yang 
berlaku di Perusahaan Roti Ganep’s dan bertanggung jawab terhadap tugasnya masing­
masing. 
Adapun sanksi yang diberikan apabila ada karyawan yang  melanggar peraturan 
yang berlaku :
• Peringatan dari pimpinan.
• Teguran 
• Surat peringatan I.
• Surat peringatan II.
• Surat peringatan III
• Skorsing. 
• PHK.
Adapun   hak   karyawan   adalah   mendapatkan   upah   dari   perusahaan   dengan 
pekerjaan yang digeluti, dan berhak menggunakan fasilitas yang telah disediakan oleh 
perusahaan.
xxv. Kesejahteraan Karyawan
Kesejahteraan karyawan sangat diperhatikan, salah satunya penggajian atau upah 
karyawan.  Sistem   gaji   atau   upah   yang   diterapakan   oleh   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
menggunakan dua sistem yaitu sistem mingguan dan bulanan. Sistem gajian mingguan 
diterapkan   pada   karyawan   bagian   produksi,   biasanya   diberikan   setiap   hari   Sabtu. 
Sedangkan untuk karyawan bagian staf atau kantor dan karyawan bagian toko diberikan 
setiap sebulan sekali. 
Selain gaji Perusahaan Ganep’s juga memberikan jaminan sosoial yang meliputi 
tunjangan   hari   raya,   pengobatan   kecelakaan,   dan   kematian.   Besarnya   tunjangan 
ditentukan dari  perusahaan.  Selain  gaji  dan  tunjangan perusahaan  juga  menyediakan 
fasilitas bagi karyawan diantaranya :
• Perlengkapan kerja.
Perlengkapan kerja yang disediakan adalah pakain kerja, topi, masker dan celemek. 
• Penyediaan makanan
Penyediaan  makan   siang/malam   bagi   karyawan,  Khusus   karyawan   yang   bekerja 
sebelum jam kerja reguler maka perusahaan menyediakan makan pagi.
• Mess karyawan
Mess karyawan dikhususkan bagi karyawan yang mempunyai tempat tinggal yang 
jauh dari lokasi perusahaan.
• Tempat ibadah
Sarana peribadatan yang disediakan oleh perusahaan berupa mushola yang terdapat 
dalam lingkungan perusahaan.
• Koperasi simpan pinjam
Perusahaan juga menyediakan koperasi karyawan (dalam hal ini masih terbatas pada 
koperasi simpan pinjam).
Z. Penyediaan Bahan Baku dan Bahan penunjang
Sumber bahan baku umumnya untuk semua didatangkan dari  pedagang langganan di 
Pasar   Legi,   yang   letaknya   dekat   dari   lokasi   perusahaan.   Jumlah   bahan   baku   dan   bahan 
penunjang yang digunakan dalam proses produksi tergantung dari pesanan. Penyediaan bahan 
baku dan bahan penunjang dilakukan dengan cara membeli langsung dari pedagang kemudian 
menyetok digudang. Disesuaikan dengan kebutuhan pembuatan roti. Umumnya bahn baku dan 
bahan penunjang disimpan terlebih dahulu kecuali telur yang disediakan  dengan kondisi yang 
segar.
Spesifikasi bahan baku dan bahan penunjang yang digunakan harus memenuhi beberapa 
kriteria didasarkan pada sortasi awal penyetokan bahan baku dari suplier. Yang meliputi bau 
tidak tengik, tidak ada kotoran seperti debu, kerikil, dan benda asing.
Ganep’s mempunyai dua jenis tempat penyimpanan bahan baku dan bahan penunjang 
yaitu penyimpanan kering dan dingin.
a. Penyimpanan dingin (chilling)
Penyimpanan ini memafaatkan suhu dingin untuk menambah daya simpan bahan. 
Pendinginan yang digunakan adalah Air Conditioner (AC). Penyimpanan dingin digunakan 
untuk  bahan­bahan  yang   sangat   rentan     sekali   terhadap  kontaminasi  mikroba  pathogen. 
Bahan baku yang disimpan dalam chillier adalah telur, soda kue, mentega, berbagai macam 
selai, kismis dan susu.
b. Penyimpanan kering (dry storage)
Penyimpanan ini bertujuan untuk menjaga agar kadar air tetap dibawah 14%, hal ini 
dilakukan untuk menjaga agar  tidak  terkontaminasi  mikroba pathogen seperti   jamur dan 
binatang perusak mutu seperti serangga dan kutu. Bahan yang disimpan dalam penyimpanan 
kering meliputi bijian, tepung dan lain­lain.
AA. Mesin dan Peralatan
bb.Mesin dan Peralatan
1) Nama alat  : Wajan Penyangrai
Jenis fungsi  : Untuk menyangrai ketan.
Jumlah alat  : 1 buah.
Diameter  : 55 cm.
Bahan bakar  : Gas LPG
Gambar 4.2 Wajan Penyangrai
2) Nama alat  : Alat penepungan.
Jenis  : Grinding macine.
Fungsi  : Untuk menepungkan bahan baku.
Jumlah alat  : 2 buah.
Gambar 4.3. Alat Penepungan
3) Nama Alat  : Alat pengayak.
Fungsi  : Memisahkan tepung halus dengan tepung
kasar
Jumlah alat : 2 buah.
Tahun Pembuatan  : 1998.
Gambar 4.4. Alat pengayak 60 (kiri) mesh dan 80 mesh (kanan).
4) Nama alat  : Mixer pengocok
Fungsi          : Mencampur kuning telur dan gula dalam pembuatan            roti kecik.
Jumlah alat  : 2 buah
Gambar 4.5. Mixer Pengocok
5) Nama alat  : Mixer Pengaduk
Fungsi                 :   mencampur   semua   bahan   hingga   menjadi   adonan 
yang homogen.
Jumlah alat  : 1 buah.
Gambar 4.6. Mixer Pengaduk
 
6) Nama alat  : Mesin Pemilin
Fungsi  : Menghaluskan tekstur adonan.
Jumlah alat  : 2 buah.
Gambar 4.7. Mesin Pemilin
7) Nama alat  : Loyang 
Fungsi  : Tempat meletakkan adonan dalam oven.
Jumlah alat : Kurang lebih 60 buah.
Gambar 4.8. Loyang Kecik
8) Nama alat  : Rak oven
Fungsi  : Sebagai tempat loyang dalam oven.
Jumlah  : 4 buah.
Gambar 4.9. Rak Oven
9) Nama alat  : Oven 
Fungsi  : Untuk memanggang roti.
Jumlah alat  : 3 buah.
Gambar 4.10 oven
10) Nama alat  : Mesin Pengemas (sealer plastic)
Fungsi : Untuk merekatkan atau menutup plastik 
polipropilin.
Jumlah alat  : 2 buah.
Gambar 4.11. Mesin Pengemas
11) Nama alat  : Mesin pencetak kecik bulat.
Fungsi  : Untuk mencetak roti kecik dengan bentuk bulat.
Jumlah alat  : 1 buah.
Gambar 4.12. Mesin Pencetak Kecik Bulat.
cc. Tata Letak Pabrik (Lay Out)
Tata letak suatu pabrik dikatakan baik jika pengaturan mesin atau peralatan sesuai 
dengan urutan proses, letak peralatan dan mesin memudahkan pengawasan, tersedia untuk 
ruangan reparasi,  memungkinkan karyawan bekerja dengan aman sehingga menghasilkan 
produk yang baik dan berkualitas.
Di  Perusahaan Ganep’s penataan   letak mesin atau peralatan termasuk sudah baik 
dan   sudah   sesuai   urutan   proses   sehingga   dapat   memperlancar   kerja   karyawan   dan 
mempermudah proses produksi. 
Gambar 4.13 Bagan tata letak alat dan mesin di Perusahaan Roti Ganep’s 
(lantai 1)
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Gambar 4. 14 Bagan tata letak alat dan mesin di Perusahaan Roti Ganep’s 
(lantai 2)
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Menurut   lay   out   di   atas   dapat   dilihat   bahwasannya   penataan   alat   dan  mesin   di 
Perusahaan Roti Ganep’s belum tertata mengikuti alur proses produksi yang dilakukan di 
Perusahaan   Roti   Ganep’s,   contohnya   pada   proses   pembuatan   roti   kecik.   Pada   alat 
pengadukan roti kecik yang terlatak di lantai 1 tidak diikuti alat proses selanjutnya yang 
letaknya berdekatan. Sedangkan alat pemilin yang harusnya letaknya berdampingan dengan 
alat pengaduk justru diletakkan di lantai 2 yang letaknya berjauhan, sehingga hal tersebut 
bisa menghambat kelangsungan proses produksi, menyulitkan pekerja dalam melaksanakan 
tugasnya,   bertambahnya   waktu   proses   produksi   sehingga   banyak   waktu   yang   hilang 
percuma, dan bertambahnya biaya produksi. Oleh karena itu lay out di   Perusahaan Roti 
Ganep’s perlu dirombak mengikuti alur proses, dengan tujuan untuk memudahkan karyawan 
dalam bekerja, efisiensi waktu, dan menghemat biaya produksi. 
D. Hasil dan Pembahasan 
1. Proses Produksi
a. Roti Kecik 
29. Proses Penepungan
Proses   produksi   roti   kecik   diawali   dengan   pengolahan   beras   ketan  menjadi 
tepung. Karena tepung ketan tidak dijual di pasaran maka Perusahaan Ganep’s membuat 
sendiri tepung ketan tersebut. Proses pembuatan tepung ketan ini dilakukan setiap hari. 
Adapun tahap­tahapnya sebagai berikut:
o Sortasi.
Sortasi beras ketan dilakukan dengan cara penampian menggunakan tampah 
agar kotoran­kotoran dalam ketan tersebut terpisahkan dari ketan dan tidak terikut 
dalam proses pembuatan nantinya.
o Perendaman.
Proses selanjutnya adalah memasukkan beras ketan yang telah disortasi ke 
dalam air dan didiamkan hingga kira­kira satu jam. Dalam perendaman ini semua 
ketan  harus   tertutup  air.  Tujuan  dari  perendaman   ini   adalah  untuk  memudahkan 
dalam proses penepungan.
o Pencucian.
Setelah proses perendaman selesai kemudian ketan dibilas atau dicuci untuk 
menghilangkan  kotoran  yang  menempel  pada  ketan.  Dalam proses   ini   sebaiknya 
digunakan air yang mengalir dan diulang hingga 3­4 kali agar beras ketan benar­
benar bersih.
o Penirisan.
Setelah beras ketan bersih, langkah selanjutnya adalah penirisan. Alat yang 
digunakan untuk meniriskan beras ketan tersebut adalah anyaman bambu agar air 
dapat   meresap   dan   menetes   ke   bawah.   Tujuan   dari   proses   ini   adalah   untuk 
mengurangi kadar air.
o Penyangraian.
Penyangraian   dilakukan   dengan  menggunakan  wajan   penyangrai   dan   alat 
pengaduknya.   Proses   ini   dilakukan   selama   kurang   lebih   6­7   menit.   Tujuan 
penyangraian adalah agar beras ketan matang, beraroma harum, dan memudahkan 
dalam penepungan.
o Penepungan tahap I.
Pada tahap ini digunakan alat penepung  grinder machine  denga kecepatan 
tingkat III. Tujuan dari penepungan tahap pertama ini adalah untuk menghaluskan 
ketan dengan hasil tepung jenis I.
o Pengayakan I.
Proses pengayakan yang pertama menggunakan mesin ayakan dengan ukuran 
ayakan 60 mesh. Tepung yang lolos pengayakan adalah tepung jenis I, sedangkan 
yang  tidak  lolos  akan digiling kembali.  Tujuan pengayakan  tahap I  adalah untuk 
memisahkan tepung jenis I dengan ketan yang tidak hancur pada penepungan tahap 
I.
o Penepungan tahap II.
Tepung yang tidak lolos dalam pengayakan pertama akan digiling kembali 
untuk mendapatkan tepung jenis II.
o Pengayakan II.
Setelah penepungan yang kedua selesai, kemudian diayak kembali. Ayakan 
yang digunakan adalah ayakan dengan ukuran 80 mesh. Hasil dari ayakan tersebut 
adalah   tepung  jenis   II.  Antara   tepung  jenis   I  dengan  tepung  jenis   II   sebenarnya 
mutunya sama hanya saja untuk tepung jenis satu didapat dari penepungan pertama. 
Biasanya tepung yang lolos pada pengayakan pertama adalah didapat dari ketan yang 
waktu penyangraian masak sempurna. Sedangkan tepung jenis II adalah tepung yang 
didapat dari penepungan II. Biasanya ketan yang sampai pada tahap penepungan II 
adalah ketan yang waktu penyangraian belum matang.
Tujuan pengayakan tahap II menggunakan ayakan yang lubangnya lebih kecil 
dari ayakan I adalah untuk mendapatkan tepung yang lebih kecil. Tepung ketan jenis 
II dibuat lebih kecil adalah agar nanti dalam pengovenan masaknya bisa serempak 
atau bersamaan dengan tepung jenis I.
o Penempatan dalam wadah.
Tepung hasil dari proses diatas kemudian disimpan dalam wadah plastik jenis 
masing­masing.   Tujuan   dari   penempatan   tepung   dalam   plastik   adalah   untuk 
memperpanjang umur simpan.
Sortasi (penampian)
Perendaman (1 jam)
Pencucian, pembilasan 3­4 kali
Ketan
Penirisan (30 menit)
Penyangraian (6­7 menit/warna kuning kecoklatan)
Penepungan I
Tepung I
Ketan bersih
Pengayakan tahap I dengan saringan 60 mesh
Tepung ketan tidak lolos ayakan I Tepung ketan lolos ayakan 
Pengayakan II (saringan 80 mesh)
Penepungan II
Tepung II
Tepung I
Gambar 4. 15 Bagan proses pembuatan tepung ketan
40. Proses Pencampuran Sampai Akhir Produksi
Sebelum  pencampuran   semua   bahan   dilakukan,   terlebih   dahulu   bahan­bahan 
tersebut ditimbang sesuai dengan resep yang telah ditentukan oleh perusahaan.   Untuk 
bahan   tertentu   misalnya   bahan   yang   penggunaannya   dalam   jumlah   sedikit, 
penimbangannya menggunakan timbangan analitik dengan tujuan agar takarannya tepat. 
Sedangkan untuk telur, mentega dan sejenisnya cukup menggunakan gelas ukur plastik 
untuk menakarnya.
o Pencampuran tahap I.
Pada   tahap   yang   pertama   ini   adalah   proses   pengocokan   telur   dengan 
menggunakan mixer. Telur dikocok selama kurang lebih 10 menit atau hingga telur 
tersebut mengembang dan berwarna putih.
o Pencampuran tahap II
Setelah telur selesai dikocok, kemudian telur tersebut dimasukkan ke dalam 
mixer pengaduk yang sebelumnya sudah dimasukkan 5 kg tepung ketan mutu I dan 5 
kg tepung mutu II., soda kue, dan mentega cair. 
o Pembuatan adonan hingga terbentuk bulatan besar. 
Setelah  adonan adonan jadi, adonan tersebut dibentuk menjadi bulatan besar 
seperti   bola.   Cara   pembentukannya   adalah   dengan   mengguling­gulingkan   dan 
menekan­nekan adonan tersebut hingga menjadi bulat dan tidak berongga. Tujuan 
dari   pembulatan   adonan   adalah     untuk  memadatkan   adonan  dan  mempermudah 
dalam pemotongan nantinya.
o Pemotongan.
Bola adonan tersebut kemudian dipotong kecil­kecil memanjang. Tujuannya 
agar adonan mudah dimasukkan kedalam mesin pemilin. Pemotongan tersebut masih 
menggunakan tenaga manusia atau manual, dengan alat bantu pisau panjang yang 
terbuat dari stainliss steel. 
o Pencetakan tahap I.
Setelah   adonan   selesai   dipotong,   langkah   selanjutnya   adalah   pencetakan. 
Pencetakan ini dilakukan menggunakan mesin pemilin atau mesin penggiling. Hasil 
dari  pencetakan pertama biasanya masih kasar karena aonan belum terlalu padat. 
Oleh karena itu, harus dilakukan pencetakan yang kedua.
o Pencetakan tahap II.
Hasil dari pencetakan perta di cetak kembali agar tekstur dari hasil cetakan 
tersebut menjadi halus. Selain itu juga untuk membentuk roti kecik yang diinginkan. 
Di  Perusahaan Ganep’s bentuk dari roti kecik ada tiga macam diantaranya 
adalah bentuk stik atau bentuk memanjang. Bentuk dari roti ini adalah bulat kecil 
memanjang   dengan   ukuran   5   cm.   Bentuk   yang   kedua   adalah   bentuk   bulat 
menyerupai  kelereng,  dengan  ukuran  diameter  1  cm.  Bentuk  yang ketiga  adalah 
bentuk  gelang,  bentuk   ini  menyerupai   dengan  bentuk  gerigi   roda.  Pada   awalnya 
bentuk gelang ini dibuat dari adonan bulat panjang dengan ukuran 7 cm. Kemudian 
sisinya dibelah miring tetapi tidak sampai   putus. Guratan yang dibuat sebanyak 5 
guratan. Kemudian dibulatkan dengan posisi guratan di luar. Untuk bentuk gelang 
biasanya dibuat saat ada pesanan saja, karena proses pembuatan benrtuk gelang ini 
memerlukan  waktu   yang   lama,   dan  memerlukan   ketelitian   yang   tinggi.  Hal   itu 
disebabkan karena dalam pembentukannya masih menggunakan tenaga manual.
o Penataan pada loyang.
Kecik   yang   telah   dibentuk   kemudian   ditata   pada   loyang.   penataan   ini 
dilakukan dengan jarak yang sama, kira­kira berjarak 1,5 cm, tidak terlalu jauh dan 
juga tidak terlalu dekat. Apabila dalam penataan terlalu dekat maka roti tidak akan 
mengembang dan lama matangnya. Apabila penataannya terlalu jauh maka roti akan 
gosong dan matangnya tidak serempak.
o Penyusunan pada rak oven.
Setelah loyang­loyang terisi kemudian loyang­loyang tersebut ditata pada rak 
oven.  Dalam satu rak bisa diisi  dengan 26  loyang.  Penataan  loyang kedalam rak 
dilakukan diluar oven. Hal tersebut dilakukan untuk mempermudah dalam penataan 
rak.
o Pengovenan.
Pada proses pengovenan ini menggunakan rotary rack oven, yaitu oven yang 
dalamnya berputar. Putaran tersebut digerakkan oleh motor listrik dan didalamnya 
dihembuskan udara panas yang merata dari  keempat  sudut dalam oven, sehingga 
panas yang diterima roti merata dan roti akan matang dengan serentak dan roti yang 
dihasilkan  akan  berkualitas  bagus.  Suhu  yang  digunakan  dalam pengovenan   roti 
kecik adalah 2150 C dengan lama pengovenan 15 menit.
o Pendinginan.
Roti kecik yang sudah matang dan baru keluar dari oven harus didinginkan 
dulu   selama   20   menit   dengan   tujuan   untuk   memudahkan   pengambilan   atau 
melepaskan roti kecik dari loyang. Roti yang telah terlepas dari loyang kemudian 
dipindahkan  kedalam   tromol   bertutup  yang   terbuat   dari   seng   untuk   didinginkan 
kembali selama satu malam. Satu tromol diisi dengan 20 kg roti kecik. Roti kecik 
dimasukkan ke dalam tromol dengan tujuan untuk mempertahankan kadar air dalam 
roti kecik, sehingga jumlah kadar air dalam roti kecik  bisa terjaga agar kerenyahan 
roti kecik tetap terjaga. Selain itu proses ini juga bertujuan untuk meningkatkan daya 
simpan roti kecik, dan tidak mengembun saat dikemas.
o Sortasi produk.
Setelah  pendinginan   selesai   proses   selanjutnya   adalah  proses   sortasi   atau 
pemisahan antara roti  kecik yang bagus dengan roti  kecik yang cacat.  Tujuannya 
adalah untuk memisahkan roti yang bermutu bagus dengan roti yang bermutu jelek. 
Untuk roti yang bermutu bagus akan dikemas dengan kemasan berlabel dan dijual 
dan dijual dengan harga standar, sedangkan roti yang bermutu jelek akan dikemas 
dengan kemasan biasa tanpa label dan dijual dengan harga yang lebih murah.
o Pengemasan.
Roti   kecik   yang  memenuhi   syarat   dan   lolos   sortir   akan   dikemas   dengan 
berbagai jenis ukuran berat, mulai dari kemasan 50 gr sampai 500 gr. Kemasan yang 
digunakan adalah plastik polipropolin berbentuk segi empat. Keunggulan kemasan 
jenis ini adalah memiliki kadar permeabilitas uap air yang rendah sehingga produk 
tetap   terjaga  mutu   dan   kerenyahannya.  Untuk  merekatkan   ujung   kemasan   yang 
terbuka digunakan mesin perekat,  yaitu  sealer.  Saat  merekatkan  kemasan dengan 
sealer harus diperhatikan kemasannya jangan sampai kemasan tersebut belum benar­
benar   rekat,   karena   kalau  masih   ada   udara   yang   bisa  masuk   kedalam  kemasan 
produk didalamnya akan cepat rusak. 
Gambar roti kecik yang sudah jadi bisa dilihat pada halaman berikutnya.
Gambar 4. 16 Roti kecik gelang.
Gambar 4. 17 Roti kecik banjar dan bulat.
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Pemindahan ke tromol
Penyimpanan dalam tromol tertutup (1 malam)
Sortasi 
Kecik utuh Kecik cacat/rusak
Pengemasan (50 gr, 90 gr, 250 gr, dan 500 gr)
X
Gambar 4. 18 Bagan proses produksi roti kecik
Dari satu resep bahan di atas didapatkan 8­9 kg roti kecik matang dengan harga Rp 
60.000,00 per kg.
b. Roti Pisang 
Langkah­langkah yang harus dilakukan dalam pembuatan roti pisang adalah sebagai 
berikut :
1. Penimbangan bahan
Bahan­bahan yang telah disiapkan selanjutnya ditimbang sesuai dengan resep. 
Semua bahan ditimbang sesuai dengan formula. Penimbangan bahan harus dilakukan 
dengan   benar   agar   tidak   terjadi   kesalahan   dalam   penggunaan   bahan.   Dalam 
penimbangan harus  dihindari  penggunaan  sendok atau  cangkir   sebagai  alat  penakar, 
karena   penakaran  menggunakan   sendok   atau   cangkir   tidak   bisa   valid.  Hal   tersebut 
dilakukan agar roti pisang yang dihasilkan nantinya bisa seperti yang diharapkan.
2. Pencampuran
Setelah semua bahan ditakar kemudian bahan­bahan tersebut dicampur hingga 
merata. Pencampuran bahan ini menggunakan mixer agar bahan dapat tercampur hingga 
merata. Hal­hal yang perlu dihindari dalam pencampuran ini adalah : 
Bahan tidak boleh di mixer terlalu lama karena dapat menyebabkan kematangan 
awal. Hal ini disebabkan karena penyerapan panas dari mixer.
Waktu mixer  harus  betul­betul  diperhatian,  karena   jika mixer  yang dilakukan 
berlebihan akan merusak susunan gluten, adonan akan semakin panas, dan peragiannya 
semakin lambat sehingga menghasilkan roti dengan volume yang buruk. Sebaliknya jika 
waktu mixing yang kurang   menyebabkan adonan roti menjadi kurang elastis, volume 
roti sangat kurang, dan roti yang dihasilkan akan runtuh setelah mengembang  sebelum 
dibakar     atau   ketika   dalam   oven.   Penyebabnya   adalah   gluten   tidak   mempunyai 
kemampuan untuk menahan gas dalam adonan dengan baik.
Pada penambahan air  diusahakan sedikit  demi  sedikit,  hal   ini  dilakukan agar 
dapat diketahui tingkat keenceran adonan, karena jika air yang dituangkan terlalu banyak 
adonan yang dihasilkan akan terlalu encer.
3. Penggilasan
Setelah adonan  roti tersebut kalis dan mengembang langkah berikutnya adalah 
menggilas/memukul­mukul   adonan   tersebut.   Penggilasan   atau   pemukulan   adonan 
jangan terlalu lama, karena jika terlalu banyak pukulan   gas yang keluar dari adonan 
terlalu   banyak   sehingga   roti   tidak   dapat  mengembang.   Tujuan   dari   penggilasan   ini 
adalah untuk membuat tekstur adonan menjadi lebih halus.
4. Roll shuting
Setelah adonan selesai digilas, selanjutnya adonan tersebut dibentuk lembaran­
lembaran dengan roll press sampai mencapai ketebalan yang diinginkan. Tebal tipisnya 
lembaran adonan antara adonan yang satu dengan adonan yang lain diusahakan sama, 
agar supaya tingkat kematangan dan ukuran rotinya sama.
5. Pemotongan 
Setelah adonan roti tersebut menjadi lembaran, lalu lembaran tersebut dipotong 
dengan menggunakan pisau pemotong menurut ukurannya. 
6. Penyiapan pisang
Pisang   yang   digunakan   dalan   pembuatan   roti   pisang   ini   adalah   pisang   raja. 
Pisang raja dipilih karena mempunyai tekstur yang bagus, tidak lembek, dan tidak berair 
saat dioven. 
Tingkat kemasakan pisang yang digunakan adalah sedang, dalam artian tidak 
terlalu  masak dan  juga  tidak  terlalu  mentah.  hal   itu  dikarenakan pisang yang  terlalu 
masak nantinya akan terlalu lembek, sedangkan pisang yang belum masak nantinya akan 
terlalu keras teksturnya.
7.  Pengupasan dan pemotongan pisang
Setelah   pemilihan   pisang   selesai   kemudian   pisang­pisang   tersebut   dikupas. 
Pisang yang telah dikupas selanjutnya dipotong­potong sesuai dengan ukuran yang telah 
ditentukan menggunakan pisau. Potongan­potongan pisang tersebut harus sama agar roti 
yang dihasilkan nanti besarnya sama.
8. Pembungkusan pisang 
Potongan­potongan pisang  tersebut  kemudian  dibungkus dengan adonan yang 
telah  dipotong­potong sesuai  dengan ukurannya  tadi.  Cara  pembungkusannya adalah 
dengan melilitkan adonan pada pisang yang telah disiapkan sampai semua permukaan 
pisang tertutup adonan semua. 
9. Penataan pada loyang
Roti pisang yang telah siap kemudian ditata pada loyang. Penataan ini dilakukan 
dengan jarak yang sama, tidak terlalu jauh dan juga tidak terlalu dekat.  Apabila dalam 
penataan terlalu dekat maka roti tidak akan mengembang dan lama matangnya. Apabila 
penataannya terlalu jauh maka roti akan gosong dan matangnya tidak serempak.
10. Penyusunan loyang pada rak oven
Setelah   loyang­loyang   terisi  kemudian   loyang­loyang  tersebut  ditata  pada   rak 
oven. Penataan loyang kedalam rak dilakukan diluar oven. Hal tersebut dilakukan untuk 
mempermudah dalam penataan rak.
11. Pengovenan 
Pada  proses pengovenan roti pisang ini suhu yang digunakan 200­215ºC selama 
15 menit   lalu  menurun hingga 180ºC hingga kulit   roti  berwarna coklat  kekuningan. 
Proses pengovenan dapat dikatakan selesai apabila kulit atas dari roti telah berwarna 
kuning kecoklatan. Hal itu dapat terjadi dikarenakan reaksi browning yang terjadi antara 
protein   dan   karbohidrat.  Browning  adalah   pencoklatan   yang   terjadi   pada   kulit   atau 
permukaan   roti   pada   saat   pemanggangan.  Hal   tersebut   terjadi   karena   adanya   reaksi 
antara gula dengan panas.
Roti yang berkualitas baik adalah roti yang bagian dalam roti berwarna putih dan 
empuk dan kulit bagian atas berwarna coklat.
Lamanya  waktu  pengovenan  harus  benar­benar   tepat,   jika  waktu  pengovenen 
terlalu lama maka menyebabkan roti menjadi gosong, jika terlalu pendek menyebabkan 
roti menjadi kurang masak.
12. Pendinginan 
Roti pisang yang sudah matang dan baru keluar dari oven harus didinginkan dulu 
hingga dingin  menggunakan kipas  angin  dengan  tujuan  untuk  mengurangi  kadar  air 
dalam   roti   pisang,   sehingga   setelah   roti   pisang   tersebut   dikemas   tidak   terjadi 
pengembunan didalam kemasan yang dapat mempercepat kerusakan pada produk.
13. Sortasi
Setelah   pendinginan   selesai   proses   selanjutnya   adalah   proses   sortasi   atau 
pemisahan  antara   roti  pisang  yang  bagus  dengan   roti   pisang  yang   cacat.  Tujuannya 
adalah untuk memisahkan roti yang bermutu bagus dengan roti yang bermutu jelek. Roti 
bermutu   bagus   adalah   roti   yang   ukurannya   sesuai   yang   diinginkan,   warna   kuning 
kecoklatan dan menarik, empuk, dan halus. Sedangkan roti yang bermutu jelek adalah 
roti yang besarnya tidak seperti yang diinginkan, warna tidak menarik, tekstur keras atau 
bantat, dan tidak halus. Untuk roti yang bermutu bagus akan dikemas dengan kemasan 
berlabel dan dijual dengan harga standar, sedangkan roti yang bermutu jelek biasanya 
diberikan pada karyawan.
14. Pengemasan
Roti pisang yang memenuhi syarat dan lolos sortir akan dikemas dengan plastik 
yang   telah   diberi   merk.   Keunggulan   kemasan   jenis   ini   adalah   memiliki   kadar 
permeabilitas uap air yang rendah sehingga produk tetap terjaga mutunya. 
Gambar roti pisang yang sudah jadi bisa dilihat pada halaman berikutnya.
Gambar 4. 19 Roti pisang
Penimbangan bahan
Pencampuran
Penggilasan
Roll sheeting
Pemotongan adonan
Terigu 1000 g + gula 100 g + susu 50 g + 
kuning telur 2 butir + garam 30 g + mentega 75 
Ditambah Air 500 
cc
X
Pengovenan (Suhu 2000C­2150C, 15 menit, kemudian menurun 1800C 
hingga warna kulit menjadi kuning kecoklatan) 
Pendinginan (Menggunakan kipas angin)
Sortasi 
Pengemasan 
Roti pisang mutu bagus Roti pisang mutu jelek
X
Pembungkusan pisang dengan adonan
Penataan pada loyang
Penataan loyang pada rak oven
Pisang kupas yang sudah 
dipotong
Gambar 4. 20. Bagan proses produksi roti pisang
Dari satu resep bahan di atas didapatkan sekitar  40 buah roti pisang matang dengan 
harga jual Rp 2.700,00 per buah.
2. Produk Akhir
o. Spesifikasi Mutu Produk
Spesifikasi   mutu   produk   roti   kecik   dan   roti   pisang   di   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
Tradisional Snack ini dapat dilihat pada Tabel 4.2.
Tabel 4.2 Spesifikasi mutu produk roti kecik
Standar mutu Kecik panjang Kecik bulat Kecik gelang
Panjang 
Diameter 
Warna 
Rasa 
Aroma 
Tekstur 
Kenampakan  
5 cm
1 cm
Coklat muda
Manis
Ketan sangrai
Keras, renyah
Bersih, halus
­
1 cm
Coklat muda
Manis
Ketan sangrai
Keras, renyah
Bersih, halus
­
1 cm
Coklat muda
Manis
Ketan sangrai
Keras, renyah
Bersih, halus
Sumber : Perusahaan Ganep’s 
Tabel 4.3 Spesifikasi mutu produk roti pisang
Standar mutu Roti pisang
Panjang 
Warna 
Rasa 
Aroma 
Tekstur 
Kenampakan  
Kurang lebih 10 cm
Kuning kecoklatan
Gurih, manis
Harum roti
Empuk
Halus, warna menarik
Sumber : Perusahaan Ganep’s 
p. Penanganan Produk Akhir
Sebelum produk dipasarkan, produk tersebut harus dikemas agar produk tidak cepat 
rusak.   Dalam   pengemasan   ini   tidak   sembarangan   pengemas   bisa   digunakan   untuk 
mengemas produk, karena apabila terjadi kesalahan dalam pemilihan bahan pengemas maka 
produk   akan   cepat   rusak.  Adapun   jenis   pengemasan   sebenarnya   ada   banyak,   tetapi   di 
Perusahaan Roti Ganep’s hanya menggunakan dua jenis pengemasan yaitu:
8. Pengemasan primer
Pengemasan primer adalah pengemas yang langsung membungkus suatu produk. 
Peran dari pengemasan ini adalah untuk melindungi produk dari segala hal yang dapat 
merusak produk tersebut, misalnya udara, sinar mata hari, debu, air, dan lain­lain.
9. Pengemasan sekunder
Pengemasan sekunder adalah pengemasan suatu produk yang sebelumnya telah 
melalui   proses   pengemasan   primer   terlebih   dahulu.   Biasanya   pengemasan   ini 
menggunakan   karton   dan   dengan   volume   besar.   Pengemas   ini   digunakan   untuk 
mengemas produk yang akan dikirim ke tempat yang jaraknya relatif jauh dan dalam 
jumlah  besar.  Peran  dari  pengemasan   ini   adalah    melindungi  produk dan  pengemas 
primer dari kerusakan yang disebabkan oleh benturan, suhu, udara, debu, dan lain­lain 
selama pengiriman.
q. Penyimpanan atau Penggudangan
Selain pengemasan, hal yang tidak kalah pentingnya adalah pengudangan. Tujuan 
penggudangan ini adalah untuk menyimpan produk yang belum sempat terjual atau untuk 
cadangan simpanan apabila ada pesanan mendadak. Dalam penggudangan banyak hal yang 
harus  diperhatikan  misalnya  kebersihan  gudang,  kelembaban  gudang,   suhu  gudang,  dan 
masih banyak lainnya. Hal itu dilakukan agar produk yang digudangkan bisa bertahan lama 
dan tidak rusak selama penggudangan.
r. Pemasaran
xix. Sistem Pemasaran
Pada awalnya sistem pemasaran yang dilakukan oleh Perusahaan Roti Ganep’s 
adalah menjual produk dengan cara keliling. Seiring dengan berkembangnya waktu, kini 
perusahaan menjual prodoknya dengan sistem yang lebih maju. Saat ini Perusahaan Roti 
Ganep’s menggunakan dua sistem pemasaran yaitu:
G. Penjualan langsung
Sistem penjualan langsung ini ada dua tipe yaitu
h. Menggunakan pedagang keliling, sales, kanvas, dan distributor.
i. Memasarkan   langsung   di   toko   yang   dibuka   oleh   Perusahaan  Roti 
Ganep’s, atau cabang­cabang Perusahaan Roti Ganep’s.
J. Pemesanan
Pada sistem pemesanan, pembeli bisa datang langsung ke Perusahaan Roti 
Ganep’s   atau   cukup   menghubungi   perusahaan   lewat   telefon   lalu   barang   akan 
dihantarkan sesuai alamat yang diberikan. Biasanya untuk pesanan, jumlah produk 
yang   dipesan   adalah   partai   besar,   dan   dengan   persetujuan   perusahaan   terlebih 
dahulu.
xx. Wilayah Pemasaran
Wilayah pemasaran produk dari Perusahaan Roti Ganep’s tidak hanya diwilayah 
Solo saja. Wilayah pemasarannya bisa sampai Jawa Timur, Jawa Barat, Jakarta, bahkan 
ada  yang   sampai   ke  Bali   dan  Kalimantan.  Biasanya  untuk  produk  yang  dipasarkan 
hingga  luar  Jawa Tengah adalah   roti  kering  yang umur  simpannya  lama.  Sedangkan 
untuk roti basah biasanya hanya dipasarkan di Solo dan sekitarnya.
xxi. Personal Selling
Pada saat kami magang di Perusahaan Roti Ganep’s, kami mendapatkan tugas 
dari perusahaan, yaitu sebagai  personal selling. Personal selling  adalah kegiatan yang 
tujuannya menawarkan atau memperkenalkan produk dari perusahaan kepada kelompok, 
perkumpulan,   lembaga,   atau   masyarakat   luas   agar   mereka   mengenal   produk   dari 
Perusahaan Roti Ganep’s. Kegiatan ini dilakukan dengan mendatangi sasaran pemasaran 
secara   langsung,   tanpa  membawa   produk   jadi,   tetapi   hanya  membawa   brosur   yang 
didalamnya terdapat gambar­gambar produk dari perusahaan. Sehingga untuk pembeli 
bisa langsung membeli produk dengan cara menghubungi perusahaan lewat tanpa harus 
datang ke perusahaan. Biasanya untuk pembelian ini adalah dalam jumlah banyak.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
V. Kesimpulan
Dari kegiatan magang yang telah dilakukan dan dari pembahasan diatas dapat disimpulkan 
sebagai berikut.
K. Penataan alat dan mesin di  Perusahaan Roti Ganep’s belum mengikuti alur proses, sehingga 
bahan yang telah diproses dan akan masuk ke proses selanjutnya harus dibawa ketempat yang 
agak jauh dari proses sebelumnya, dan hal itu akan membutuhkan biaya, tenaga, dan waktu yang 
lebih. 
L. Waktu   dalam   proses   produksi   biasanya   tidak   diperhatikan   terlalu   detail,   misalnya   dalam 
pengadukan adonan, pekerja belum menggunakan rentang waktu pengadukan tertentu, sehingga 
produk yang dihasilkan akan berbeda dengan produk yang biasanya.
M. Produk yang sudah jadi umumnya diletakkan diatas meja yang jarang dibersihkan dari remah­
remah dan pecahan roti yang diproses sebelumnya, sehingga produk yang diproses berikutnya 
kadang­kadang kenampakannya kurang bagus akibat remah­remah dan pecahan yang menempel 
pada permukaan roti.
N. Loyang yang telah selesai dipakai hanya dibersihkan dengan kertas sehingga dalam waktu lama 
lemak yang tertinggal pada loyang menyebabkan bau tengik dan warna hitam pada loyang 
O. Pada umumnya sanitasi pekerja di Perusahaan Roti Ganep’s sudah baik, misalnya para pekerja 
sudah menggunakan seragam, celemek dan tutup kepala.
W. Saran
Adapun saran kepada Perusahaan Roti Ganep’s yaitu :
53. Sebaiknya  lay out  proses produksi Perusahaan Roti Ganep’s diatur ulang agar proses 
produksi lebih efektif dan efisien.
54. Perlu ditetapkannya rentang waktu tertentu selama berlangsungnya proses produksi. Bila 
waktu   yang   digunakan   seragam,  maka   produk   yang   dihasilkan   akan  memiliki  mutu   yang 
seragam.
55. Pada saat pencucian peralatan, sebaiknya dilakukan pembilasan dengan air panas, ini 
bertujuan untuk menghilangkan lemak atau minyak yang masih menempel di peralatan.
56. Produk yang telah jadi dan belum sempat dikemas seharusnya ditaruh di tempat khusus.
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